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PRÉFACE 


Si tous les grands traités sur l’art de la cuisine 
Ont aux riches gourmets appris comment ont dine, 
Celui-ci, plus modeste, apprend tout simplement, 
A préparer ses mets avec discernement. 


Voilà pourquoi, malgré le grand nombre de livres ou de traités sur la 
cuisine qui existent déjà, je n’ai pas craint d'en publier un nouveau, spé- 
cialement affecté à la cuisine domestique et qui, par la simplicité des 
détails de ses recettes, fût véritablement à la portée de toutes les intelli- 
gences. 

Dans ce petit traité on n’apprendra pas sans doute à faire de l'art et à 
dépenser gastronomiquement beaucoup d'argent, mais la ménagère y ap- 
prendra à préparer convenablement des mets sains et peu dispendieux 
et à tirer parti avantageusement des modestes provisions du ménage. 

La cuisinière la moins exercée, et la jeune femme nouvellement en 
ménage, plus habituée chez ses parents à trouver ses repas tout prépa- 
rés qu’à les préparer elle-même, trouveront ici, avec une méthode aisée, 
des conseils et des observations qui les rendront en peu de temps capables 
de pratiquer sans peine des préceptes que j'ai eu soin de dégager de 
cette embarrassante multiplicité d’assaisonnements raffinés etd'ingénieux 
déguisements qui demandent autant d’habileté qu’ils sont dispendieux. 

Si l’on m'accuse d’être prolixe, j'observerai que, m'adressant à des per- 
sonnes que je suppose entièrement étrangères aux premières notions 
de cuisine, j'ai dû nécessairement me répéter et m'étendre sur des dé- 
tails que je n’eusse même pas donnés si je me fusse adressé à des cui- 
sinières ou à des personnes déjà exercées, 


Pour rendre les recherches plus faciles et plus promptes, j'ai groupé 


les mets par nature de même espèce et divisé l'ouvrage en 16 s 

La 1re comprend les descriptions d'articles préparatoires et d'utilité 
générale. 

La 2, le traité des jus, bouillon, sauces, garnitures, et purées de 
légumes. 

La 3e, celui des potages, au gras, au maigre, au lait et des potages 
dits de santé. 

La 4e, celui du bœuf en général. 

La 5°, celui de veau. 

La 6e, celui de l'agneau et du mouton. 

La 7e, celui du cochon de lait, du porc et du sanglicr. 

La 8°, celui de la volaille et du lapin. 

La 9e, celui du gibier et de la venaison. 

La 10e, celui du poisson de mer et d’eau douce et des crustacés. 

La 11e, celui des légumes et du macaroni. 

La 1%, celui des œufs en général. 

La 13°, celui de l’entremets de douceur. 

La 14, celui de la pâtisserie. 

La 15e, celui des compotes, confitures, liqueurs de ménage, fruits à 
l'eau-de- vie et conserves. 

La 16e, un petit lraité d'économie domestique suivi dé conseils et ins- 
tructions sur la manière dont les ménagères pourront régler les repas 
quotidiens et ceux des jours d'extra, 

Dans le cours de mes descriptions j'ai autant que possible été avare 


de termes techniques ; mais comme il en est de tellement consacrés par 
l'usage qu'il m'eût été très-difficile de les remplacer, j'ai donné, au com- 
mencement de cet ouvage, un vocabulaire par ordre alphabétique de 
ceux dont j'ai été forcé de me servir, afin de prévenir les inconvénients 
qui pourraient résulter de l'ignorance ou de la mauvaise interprétation 
de quelques-uns de ces termes. 

J'engage donc les personnes qui consulterent ce livre à lire souvent 
ce vocabulaire afin de se familiariser avec les termes et de bien se pé- 
nétrer de leur sens. S'il arrive que, dans la description d’un article, on 
rencontre une expression, un terme qui ne soit pas défini dans le voca- 
bulaire et que l’on ne comprenne pas, on arrivera certainement, en reli- 
sant l’article avec attention, à en trouver l'explication dans l'application 
même. C’est pourquoi il est utile de lire très-souvent et de commenter 
chaque description d'article sans attendre le moment d'opérer. 


VOCABULAIRE 


DES TERMES TECHNIQUES EMPLOYÉS DANS CET OUVRAGE 
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Akaisse. — Morceau de pâte étendue avec le rouleau et auquel on donne 
une forme quelconque. Ce terme appartient à la pâtisserie, 

Baigner. — Faire baigner, tremper quelque chose dans un liquide ou assai- 
sonnement quelconque $ 

Bardes de lard. — Tranches de lard très-minces et plus ou moins grau:les 
dont on couvre une volaille ou une pièce de gibier que l’on veut faire 
rôtir ou braiser. 

Barder. — Cest mettre une barde sur un objet et l'y attacher. 

Bavaroise, — Farine délayée avec de l'eau. Voir le détail à la premièr 
série. 

Blanchir. — On appelle faire blanchir, faire bouillir un instant dans l’eau des 
viandes ou des légumes. 

Brider, débrider. — Brider, c’est maintenir avec une ficelle les membres 
due volaille où d’une pièce de gibier; ce que l'on nomme vulgairement 
trousser; débrider, c’est ôter les ficelles qui brident. 

Bouquet de persil. — Voyez-en la description à la première série. 

Chapelure, — Mie de pain sèche; voir la description à la première série, 

Cuisson, — Ce mot veut dire l'action de cuire; ainsi l'on dit: pendant la 
cuisson de telle chose, pour: pendant que telle chose cuit : on emploie aussi 
cette expression pour indiquer un assaisonnement. Ainsi, au lieu de dire 
servez-vous du, ou conservez le liquide oule bouillon où a cuit telle chose 
on dira serve:-vous de sa cuisson, ou conservez sa cuisson, 

Bégorger. — Faire dégorger, faire tremper Gans l’eau. 

Emincer. Couper par morceaux minces. 

Eimincé. — Objets coupés par morceaux minces: 


Eiceler. — Maintenir un objet quelconque avec de la ficelle. 

Foncer. — Foncer une casserole, c’est en couvrir le fond avec des débris 
de lard, des oignons et des carottes émincés, Foncer un pâté, un moule, etc, 
cest donner une forme quelconque à un pâté dressé dans un de où 
faire prendre à un morceau de pâté mince la forme d'un moule; on dit 
aussi : foncer un moule avec ge biscuits, c’est en garnir l'intérieur de ma- 
nière à ce qu'étant renversés les biscuits conservent la forme du moule! 

Seter um howuiilon., — . un où plusieurs bouillons, vent ire faire 


bouillir de 4 à 2 minute: 


k 
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Larder. — Enfoncer avec une grosse lardoire des lardons de forte dimen- 


sion, soit dans un morceau de 
Lardons. — Petits morceaux de lard coupés en filets 


viande ou la chair d’une volaille, etc. 
plus ou moins gros et 


longs. 

Liaisons. — Jaunes d'œufs crus délayés. Voir la description à la première 
série. 

fouiller, — Verser un liquide quelconque sur ou dans un objet. 

Mouillement.— Assaisonnement liquide avec lequel on a mouillé un objet, 
et dans lequel on veut le faire cuire. Quand cet objet a cuit &edans, ce 
mouillement prend le nom de cuisson. 

Panade. — Pain trempé dans de l’eau, du lait ou du bouillon, et dont on se 
sert pour les farces. Voir la description à la première série. 

Partir, faire partir, parti. — Une chose est partie aussitôt qu’elle est en 
ébullition; faire partir, c’est la mettre sur le feu pour la faire bouillir. 
Pincer. — Enfoncer dans la pâte les dents d’une petite pince faite exprès pour 

former des décors sur ou autour d'une pièce de pâtisserie. 

Pincée. — Une pincée de persil, c’est à peu près l'équivalent d’une pleine 
cuiller à bouche ; une petite pincée, c’est à peu près moitié moins; la pin- 
cée ae poivre équivaut à la capacité d’une prise de tabac; une petite 
pincée, c’est moitié moins. 

Piquer, — C’est enfoncer avec une lardoire des petits morceaux de lard dans 
un morceau de viande ou sur l’estomac d’une volaille, etc., etc., et en cou- 
vrir la surface. Voir la manière de piquer et de tailler le lard à la première 
série. 

Pocher : faire pocher. — Des œufs, des quenelles, du vermicel, du ma- 
caroni, etc., ete., c’est faire cuire sans bouillir, rien que par le frémissement 
du liquide près d’entrer en ébullition. 

@uenelles. — Petites boulettes longues de farce. 

Rafraîchir : faire rafraichir. — Faire refroidir et tremper dans l’eau fraiche. 

Revenir : faire revenir. — Se dit d’une volaille ou d’un morceau de viande 
que l’on fait revenir doucement et de tousles côtés dans une casserole avec 
un peu de beurre, de graisse ou d'huile. 

Suer. — Faire suer une volaille, un morceau de viande, c’est les mettre sur 
le feu dans une casserole couverte avec très-peu de mouillement, et les 
laisser ainsi sans y toucher jusqu’à ce que, ce mouillement s’étant réduit, 
l'objet que l’on fait suer se trouve à sec et près d’attacher à la casserole. 

Mourner. — Une carotte ou tout autre légume, c’est le peler en lui don- 
nant une forme agréable sans que les coups de couteau paraissent, et à 
peu près comme on la donnerait à un morceau de bois sur un tour. 

On dit aussi tourner une sauce, c’est la remuer avec une cuiller de bois 
en la tournant en tous sens. | 

este d'orange ou de citron, — Superficie de ia peau ou de l'écorce. 


LA CUISINIÈRE DE FAMILLE 


OU 


TRAITÉ DE LA CUISINE DOMESTIQUE 


PREMIÈRE SÉRIE 


ARTICLES D’UTILITÉ GÉNÉRALE ET PRÉPARATOIRE 


Bavaroise. — Chapelure. — Caramel. — Bouquet de persil. — Roux, — Liai- 
sons. — Panades. — Pâtes à frire. — Farces à pâtée. — A quenelles. — Farce 
de poisson. — Manières de faire les croûtons pour potages et garnitures. — 
De tourner les olives. — De hacher le persil et l’oignon.— De tailler le lard. 
— De piquer. — De frire le persil. — Fritures, — Manière de connaître quand 
la friture est chaude. — De blanchir le riz. 


Les articles qui composent la première série de cet ouvrage 
élant tous d’une utilité générale et préparatoire, je Les ai réu- 
nis pour en faciliter la recherche; attendu que, les uns ou les 
autres se rattachant presque toujours à la description de tous 
les articles, on aura souvent besoin de s’y reporter. 


Bavaroîse. — Cette préparation, destinée à donner aux 
cuissons liquides la consistance de sauce, était autrefois 
très-employée par nos pères; dédaignée aujourd’hui par la 
haute école, elle n’en est pas moins tres-utile dans la cui- 
sine de ménage. Voici la manière de la faire : 

Selon la quantité de bavaroïse qui vous sera indiquée 
pour la sauce que vous aurez à lier, délayez un peu de fa- 
rine avec de l’eau froide dans un bol ou dans une terrine, 


donnez à ce liquide, nommé bavaroise, la consistance d’un 
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lait crémé, c’est-à-dire un peu moins clair que du lait ordi- 
naire, ayez soin qu'il soit parfaitement lisse et sans grumeaux, 
sinon passez-le à travers une passoire. 


‘aramel. — Mettez trois ou quatre cuillerées à bouche 
de sucre en poudre dans une casserole de fer battu ou de 
cuivre non étamé, avec une goutte d'eau; posez la casse- 
role sur un feu doux; aussitôt que le sucre commence à 
fondre, remuez-le avec une cuiller de bois jusqu’à ce qu'il 
soit d’un beau noir rougetre; alors versez-y le quart d'un 
verre d’eau et laissez-le bouillir doucement jusqu'à ce que le 
caramel soit parfaitement fondu. Puis laissez-le refroidir un 
peu, passez-le au tamis et mettez-le dans une petite bouteille 
pour vous en servir au besoin. 


Chapelure. — Faites sécher au four des morceaux de 
pain ou des croûtes de desserte; lorsqu'elles sont bien sèches, 
Ôtez le noir et tout ce qui pourrait se trouver de sale après, 
pilez-les ou écrasez-les très-fin, puis passez-les deux fois 
dans deux passoires différentes; la première fois dans une 
très-fine, pour en extraire une espèce de farine que vous 
jetterez, et la seconde dans une passoire à trous un peu plus 
gros; alors votre chapelure sera faite; pour la conserver vous 
la tiendrez dans un endroit sec. 


Houœqueé de persil. — Prenez cinq ou six branches 
de persil bien lavé, mettez dans le milieu une feuille delaurier 
et un peu de thym ou de basilic, pliez votre persil comme 
une hotte de foin, attachez-le solidement avec un peu de fil 
ou de ficelle, et supprimez les feuilles qui, n'étant pas bien 
maintenues, pourraient se détacher à la cuisson. 

Un petit bouquet veut dire moitié moins de thym et de 
laurier. 


Liaisons. — Cassez le nombre d'œufs qui vous est in- 
diqué dans l'article que vous préparez, mettez les jan 


dans un vase et les blancs dans un autre, délavez les jaunes 
avec une cuiller et mettez-y un peu d’eau, mais très-peu, et 


Hess 
selon ce qui vous sera dit, soit un jus de citron, un filet de 
vinaigre ou un peu de lait. 

Vous pourrez conserver les blancs pour les ajouter plus tard 
dans uné omelette. 


Houx Hwuam.— Selon la quantité de sauce que vous vou- 
drez faire, faites fondre dans une casserole, sur un feu doux, 
un morceau de beurre plus ou moins gros; mettez-y presque 
autant de farine qu’il en pourra boire, sans cependant que 
cela soit trop épais. 

Mélangez bien le tout avec une cuiller de bois et laissez 
cuire votre roux tout doucement en ayant soin de le remuer 
souvent pour qu’il prenne une belle couleur partout et sans 
noireir, Lorsqu'il est d’un beau jaune rougeûtre, il est à son 
point, alors retirez-le du feu où servez-vous-en ainsi qu’il sera 
dit à l’article que vous préparerez. 


HRoux Hiame. — Procédez pour faire ce roux comme il 
est dit pour le précédent, excepté qu’il ne faut pas le laisser . 
cuire aussi longtemps, ni lui laisser prendre de la couleur, 
attendu qu’il est destiné à faire des sauces blanches. 


Pâte à frire. — Pour vingt-cinq à trente beignets de 
pPORMES ou l'équivalent, mettez dans une terrine quatre à 
cinq cents grammes de farine, deux cuillerées à bouche d'huile 
d'olive, deux ou trois jaunes d'œufs crus et une pincée de sel 
fin. Mouillez-la avec de l’eau ce qu’il en faudra pour que votre 
farine se délaye à la consistance d’une bouillie un peu épaisse. 
Travaïllez-la bien en tournant et battant votre pâte avec une 
cuiller de bois, et au moment de vous en servir fouettez deux 
des blancs d'œufs que vous avez mis de côté ; lorsqu'ils sont 
pris, c'est-à-dire bien fermes, incorporez-les dans la pâte en 
les y mélant avec précaution et très-légèrement et servez-vous- 
en de suite; il est bon pourtant de faire cette pâte deux on 
trois heures avant de s’en servir, mais il ne faut fouetter et 
y mettre les blancs qu’au moment. 

Lorsque vous n'aurez que de deux à trois blancs d'œufs à 


de) 
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fouetter, vous pourrez très-bien le faire dans un saladier avec 


deux fourchettes. 


Aurre manière. — Mettez quatre ou cinq cents grammes de 
farine dans une terrine avec une pincée de sel fin et deux cuil- 
lerées d'huile d'olive, mouillez-la peu à peu, et la mêlant à 
mesure avec un verre de bière et ce qu'il faudra d’eau pour 
lui donner la consistancé d’une bouillie épaisse, travaillez bien 
votre pâte en la battant et la tournant avec une cuiller de bois 
pour qu’elle soit bien lisse et sans grumeaux ; sinon, il fau- 
drait la passer dans une passoire à grands trous, et laissez-la 
reposer pendant quatre ou cinq heures. 

Ce genre de pâte à frire demandant à être fait longtemps 
d'avance, quand cela se pourra, on fera bien de la faire la 
veille. 


Panade pour farces. — Prenez la mie d'un mor- 
ceau de pain frais, faites-la tremper dans de l’eau froide pen- 
dant trente ou quarante minutes, ensuite pressez-la entre les 
mains pour en extraire l’eau et mettez-la dans une casserole 
avec un morceau de beurre équivalant en grosseur au quart 
à peu près du volume de la mie de pain; mettez la casserole 
sur un feu modéré et remuez votre panade avec une cuiller 
de bois, jusqu'à ce qu’elle n’attache plus aux parois de la 
casserole ; alors retirez-la du feu, mettez-y deux ou trois 
jaunes d'œufs crus, remuez-les bien avec la cuiller pour qu’ils 
s’incorporent et lient parfaitement votre panade; remettez-la 
un instant au feu, ayez soin de la remuer toujours, puis met- 
tez-la dans une assiette et laissez-la refroidir. 


Farce à pâtés chauds. — Selon la quantité de farce 
dont vous aurez besoin, ayez un morceau de rouelle de veau 
et le double de son poids de graisse de rognons de bœuf; re- 
tirez les nerfs et les peaux du veau et de la graisse, hachez l’un 
et l’autre séparément et très-fin, puis mettez-les ensemble et 
aachez-les un instant encore pour les bien mélanger ; ensuite 
assaisonnez votre farce de sel, poivre et épices, ajoutez-y deux 


to 


ou trois œufs crus, blancs et jaunes, une forte pincée de per- 
sil haché et un peu de vin blanc ; mélangez bien le tout et 
servez-vous-en, ou relevez votre farce dâns un plat, et te- 
nez-la au frais. 


Farce à pâtés froïds. — Selonla quantité de farce 


-dont vous aurez besoin ayez un beau morceau de rouelle de 


veau et autant pesant de lard gras que de veau sans os. 

Retirez les peaux et les nerfs du veau et coupez-le en petits 
morceaux. 

Supprimez la couenne, la levüre et toutes les parties jaunes 
du lard et coupez-le également par petits morceaux. 

Cela fait, hachez séparément et très-fin le lard et le veau, 
puis hachez-les ensemble pour bien les mélanger, et assai- 
sonnez votre farce de sel, poivre et épices, ajoutez-y une goutte 
d’eau-de-vie et un peu de vin blanc, mettez-y deux ou trois 
œufs entiers et mélangez bien le tout. 

Si cette farce est pour un pâté de lièvre, ajoutez-y le sang 
et le foie du lièvre que vous hacherez et mélangerez bien 
avec. 

Si c’est pour un pâté de gibier, vous y mettrez les intestins 
du gibier, les boyaux et le gésier exceptés. 


Farce à quenelles OU GODIVEAU. — Ayez deux cents 
grammes de veau maigre, choisissez de préférence un mor- 
ceau de la noix ou de la sous-noix, retirez-en tous lés nerfs, 
les peaux et la graisse, et coupez-le par petits morceaux. 

Ayez aussi deux cents grammes de graisse de rognon de 
bœuf bien sèche, épluchez-la par petits morceaux, supprimez 
en les peaux et les nerfs. 

Faites une panade de deux cents grammes de mie de pain. 
Voyez cet article dans cette même série. 

Cela fait, hachez parfaitement le veau d’abord, la graisse 
ensuite, puis le tout ensemble pour bienle mélanger; cela 
fait, mettez-en la moitié dans un mortier et pilez-le jusqu’à 
ce qu’on n’aperçoive plus de traces de graisse, qu’elle ne fasse 
qu’un seul corps avec la viande; retirez alors cette moitié du 
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blez les deux parties et pilez-les € ble, puis sortez-les au 


e, pilez-la un peu et joignez-y la 


mortier. Mettez-y la panad 
chair que vous venez de piler; pilez de nouveau le tout pour 


bien y incorporer la panade, puis assaisonnez votre farce di 


le muscade räpée; n'y 


sel et d’un peu d'épices ou seulement l 
mettez pas ou du moins très-peu de poivre. Mettez-y l'un après 


er de leur frai- 


l’autre ct en les flairant chaque fois pour s'asst 


cheur trois œufs entiers et trois jaunes, mêlez bien cet ass 
sonnement à la farce en la tournant avec le pilon et la pilant 
un peu. 

Votre godiveau étant ainsi fini, il est bon de vous assurer 
boulettes ou quenelles que 


s’il aura assez de corps pour que les 
vous en ferez ne se décomposent pas et se maintiennent au 
contraire fermes et entières dans la cuisson sans pour cela être 
trop dures. A cet effet prenez-en gros comme une noi 
roulez-le dans la farine sur le bord de la table, faites bouillir 
un peu d’eau légèrement salée, mettez-y votre farce, laissez-la 


bouillir trois ou quatre minutes, puis retirez-la etappuyez le 
doigt dessus; si elle est ferme au toucher elle est bonne à em- 
ployer, il ne reste qu’à la goûter pour savoir si elle est bien 


assaisonnée ; si au C *elleétait trop molleet ee. 
pas de . VOUS ÿ SRE rez un où deux jaunes d'œufs, et 
lorsqu'elle est finie vous la relevez du mortier et la  : 
dans une assiette ou dans une terrine couverte de papier huilé, 
et la mettrez au frais en attendant que vous vous en serviez. 

La confection de cette farce se résume ainsi : Un tiers de 
veau, un tiers de graisse de bœuf, un tiers de panade, chaque 
tiers de deux cents grammes pes 


1t, assaisonnement de sel et 


épices et six œufs dont trois entiers et trois jaunes. 

Vous pourrez F'RRER la graisse de bœuf par du beurre, 
seulement il faudrait mettre un peu moins de pain, de ma- 
nière à ce que son poids ajouté à celui du beurre égalise seu- 
lement celui de la chair, comme aussi si vous vouliez faire de 
la farce à quenelles de volaille eu de gibier, de lièvre ou de 
lapin, vous en lèveriez les membres et les filets, vous éplu- 


NS ve 


cheriez bien la chair pour en retirer les peaux et les nerfs, 
ras vous la pileriez et l'emploieriez comme il est dit précé- 

emment, et vous finiriez votre farce de la même manière en 
me int également tout par tiers, mais employant du beurre 
au lieu de graisse. 


x 


Rfamière de former les quenelles — Votre 
farce ou godiveau étant terminé, jetez un peu de farine sur 
Ja table, roulez-y gros comme deux œufs de votre farce, 
puis allongez-la de la grosseur d'une saucisse et coupez- 
la par petites parties d'environ trois à quatre centimètres de 


longueur; roulez chacune de ces parties sur la table saupou- 


drée de farine et formez-en des boulettes longues ou rondes : 
lorsqu'elles sont longues elles prennent le nom de quenelles. 
Mettez-les à mesure sur un couverele de casserole saupoudré 
de farine, les unes à côté des autres, sans être trop serrées. 

Lorsque toutes vos boulettes ou quenelles sont ainsi for- 
mées, faites bouillir de l’eau dans une casserole, mettez-y du 
sel de manière qu’elle ne soit ni trop, ni trop peu salée, et 
lorsqu'elle bout, glissez-y doucement sans les déformer toutes 
ou une partie de vos quenelles selon que la casserole est plus 
ou moins grande. Laissez-les bouillir deux ou trois minutes, 
puis retirez-les avec une écumoire; mettez-les sur un linge 
propre pour les égoutter, puis servez-vous-en. 

La confection des quenelles, soit de veau, de volaille, de 
poisson ou de gibier, nécessitant l'emploi d’un mortier, usten- 
sile qu'il est rare de trouver dans un ménage, et de plus étant 
très-pénible pour une femme, je conseille aux personnes qui 
en auraient besoin d'acheter leurs boulettes ou quenelles 
toutes faites chez un pâtissier où elles en trouveront toujours, 
surtout en les commandant trois ou quatre heures à l'avance. 
Cela se vend ordinairement deux francs à deux francs vingt- 
cinq centimes le demi-kilo. 


larce de poisson POUR QUENELLES.— On peut faire de 
la farce avec toute espèce de poisson, mais cependant lorsque 
cette farce est pour faire des quenelles on emploie de préfé- 
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rence le merlan, le brochet, la carpe ou le saumon; générale- 
ment celle de merlan étant moins-chère on emploie plus sou- 
vent ce poisson. 

Pour opérer on lève les filets du poisson qu’on emploie, on 
en retire avec soin les arêtes, les peaux et les écailles, puis 
on pile parfaitement cette chair; lorsqu'elle est bien pilée, on 
la passe à travers un tamis en la foulant avec une cuiller ‘de 
bois, et lorsqu'elle est toute passée, on la pèse et on la mêle 
avec le même poids de beurre et de panade, le tout par tiers, 
comme il est dit pour la farce à quenelles, et on finit celle-ci 
absolument de même. Il n’y a de changé que le poisson à la 
place du veau. 


Farce de poisson POUR PATÉS MAIGRES.— De même que 
la précédente, on peut faire cette farce avec toute espèce de 
poisson. Cependant celui que l’on emploie le plus souvent est 
le thon; on choisit pour cela le morceau dont la chair res- 
semble à celle du veau, on procède de même que pour l’autre, 
seulement les proportions ne sont pas les mêmes. On met 
moitié moins de panade et un tiers de plus de beurre, c’est- 
à-dire que pour cinq cents grammes de chair de poisson on 
met deux cent cinquante grammes de panade et sept cent 
cinquante de beurre. Le mélange et l'assaisonnement, en un 
mot la préparation est la même que pour la farce à quenelles: 
toute la différence consiste en ce que celle-ci est faite avec du 
veau et l’autre avec du thon ou tout autre poisson. 


Manière de tourner les olives. — Ayez des oli- 
ves dites amelaudes; ce sont les plus charnues et les plus 
propices à ce genre de préparation; choisissez-les bien vertes 
et fermes, les noires et les molles ne valent rien. 

Otez le noyau de chaque olive en introduisant, par un 
bout, la pointe de la lame d’un petit couteau que vous tour- 
nez autour du noyau comme si c'était lui que vous vouliez 
peler. Seulement, il faut, autant que possible, ne pas laisser 
de chair après le noyau et ne pas casser la peau qui la re- 
tient; vos olives, après avoir subi cette opération, doivent 
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reprendre leur forme première; à mesure que vous les tour- 
nez mettez-les à l’eau fraiche ; quand elles sont toutes tour- 


nées faites-les bouillir une minute, puis égouttez-les et remet- 
tez-les à l’eau fraîche. 


Manière de blanchir le riz. — Lavez votre riz à 
l’eau froide, frottez-le entre les mains et changez-le d’eau jus- 
qu'à ce qu'elle reste claire; alors mettez-le sur le feu, avec 
deux fois son volume d’eau, et tournez-le avec une cuiller de 
bois jusqu’à ce que l’eau bouille. Laïissez-lui faire deux ou 
trois bouillons, puis égouttez l’eau chaude, mettez-en de la 
froide, remuez votre riz dedans pour le refroidir, et égouttez- 
le pour vous en servir. 


Manière de hacher le persil et l’oignon.— 
Épluchez d’abord votre persil, c'est-à-dire ôtez-lui les plus 
grandes queues, les branches jaunes ou sales, lavez et égout- 
tez-le bien en le pressant dans les mains, puis pressez-le par 
petites parties, au bout des doigts, et coupez-le le plus fin 
possible. Lorsqu'il est ainsi tout coupé, hachez-le très-fin ; 
pour cela servez-vous d’un grand couteau que vous tiendrez 
de la main droite, par le manche, en appuyant sur le dos de 
la pointe de la lame le bout des doigts de la main gauche, 
de cette manière vous abattrez le couteau sur le persil qui 
doit être relevé souvent sur les bords pour qu'il se hache 
également partout. 

Lorsque votre persil est haché ramassez-le dans le coin 
d’un torchon et tordez-le pour en extraire l’eau, puis frot- 
tez-le entre les doigts pour le dépelotonner et le rendre 
friable, et servez-vous-en. 

Quant à l'oignon, pelez-le, coupez-le en deux, supprimez 
les deux bouts de la tête et de la queue, coupez-le par petits 
morceaux, ensuite hachez-le; lorsqu'il est haché mettez-le 
dans le coin d’un torchon, trempez ce torchon dans l'eau et 
tordez-le pour laver l'oignon et en égoutter l’eau; puis, sortez 
l'oignon du torchon, roulez-le avec les doigts pour le rendre 
friable, et servez-vous-en. 
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Croûtons de HaæñRA POUR POTAGES ET GARNITURES. 
ns à potages de purécs, vous couperez de la 


Pour les croût 
€ 
is et se levé en petits dés d'environ 7 à 8 


mie de pain r 
millimètres carrés, et vous les ferez frire dans du beurre, de 


la graisse ou de l'huile, . ce que vous aurez où voudr 
Pendant que vos croûtons seront dans la friture il faut avoir 
soin de les remuer très-souvent avec une écumoire, afin qu'ils 
prennent tous, et de tous les côtés, une belle couleur jaune 
doré; quand ils sont secsau toucher égouttez-les sur un linge, 
séchez-les un peu et servez-vous-en. 

Les croûtons pour garniture se font généralement de deux 
façons, en triangle et queue de paon; ceux faits en triangle 
doivent avoir environ 3 centimètres d’un angle à l’autre, et 
5 à 6 millimètres d'épaisseur. 

Ceux en queue de paon doivent avoir à peu près 3 ou 4 cen- 
timètres dans la partie la plus large, 6 à 7 de longueur et 
5 à 6 millimètres d'épaisseur; on les fait frire comme les 
autres en tàchant de leur donner la même belle couleur jaune 
des deux côtés. 


Hanière de taîller le lar@ pour PIQUER. — Il est 
extrèmement difficile de bien décrire la manière de tailler le 
lard et de piquer, et surtout de se faire bien comprendre sans 
joindre l'exemple au précepte. Mais enfin je vais essayer de 
le faire le mieux qu’il me sera possible, peut-être ne sera-ce 
pas inutile pour tout le monde. 

Ayez un morceau de lard gras, dit lard à piquer, de 4, 3 
ou 6 centimètres de largeur, selon la grosseur de l’objet que 
vous voulez piquer, enlevez-en le dessus et toutes les parties 
jaunes, ensuite coupez-le verticalement, jusqu’à la couénne, 
et sans l'en détacher, par petites parties égales de 5 à 7 mil- 
limètres de largeur: puis, posant le tranchant du couteau en 
biais, sur l'angle du côté droit, faites-le glisser, en le tirant 
horizontalement de droite à gauche, jusqu’à l'extrémité op- 
posée, en ayant soin de tirer bien droit la lame du couteau, 
afin que les lardons qui se trouveront tranchés du même 
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up le soient carrément et de la mêime grosseur. Cette pre- 
mitre bande levée, coupez les autres de même, jusqu'à ce que 
jous soyez arrivé à la couenne. Lo à mesure que vous 
les coupez, les bandes les unes sur les autres, puis mettez-les 
toutes sur la couenne et posez- ji sur une assiette. 


Fianmière de piquer. — Choisissez une lardoire d’une 
dimension proportionnée à la grosseur des lardons que vous 
voulez employer. Ces lardons doivent pouvoir y entrer et en 
sortir facilement. Mettez l'objet que vous avez à piquer sur un 
linge blanc, posez-le sur la paume de la main gauche et 
rte par un bout avec les doigts de la même main. 

Tracez sur le haut, avec la pointe de votre lardoire, deux 
lignes ou raies, à peu près comme font sur le papier tés en- 
fants qui apprennent à écrire ; la distance de ces deux raies 
doit être de la moitié de la bb ueur des lardons. 

Ces précautions prises, piquez la lardoire du côté opposé à 
votre corps, à quelques millimètres de profondeur dans la 
deuxième r aie, € c'est-à-dire celle du bas, faites-en sortir la 
EE dans a raie du haut, puis poussez-la jusqu'aux bran- 

1es ; mettez-y un lardon que vous enfoncerez à peu près au 
tiers, finissez de pousser la lardoire, lâchez-la du côté des 
branches et tirez-la par la pointe. Faïtes en sorte que la lar- 
doire, en traversant les chairs, y laisse le lardon placé de 
“manière que les deux extrémités seulement en sortent à la 
hauteur des deux raies et d’égale nn ur de chaque côté. 

Ce ro passé, faites-en autant pour les autres, en les 
tançant chaque fois d’une largeur de lardon, jusqu’à ce que 
le premier rang soit achevé. 

Tracez ensuite une troisième raie, à la même distance des 
autres, et pour faire le deuxième rang procédez de même 


dist 


que pour le premier en enfonçant les lardons dans la troi- 
r l’autre bout à Ia st raie, 
> laissé . ons, et continuez ainsi de 


sieime rale pour faire s0 


la surface de l'objet que vous 
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Observation sur les fridures. — li existe cinq 
sortes de fritures, dont on se sert généralement dans toutes 
les cuisines. Ge sont : 

je Celle que l’on fait dans les grands établissements avec 
les graisses provenant des bouillons, jus et autres ; 
œ Celle faite avec de la graisse de bœuf, celle de rognons 
est la meilleure ; 
3° La friture de saindoux ; 
4° La friture de beurre clarifié; 
5 La friture d'huile. 
De toutes ces fritures, la meilleure et la plus économique 
serait celle que l’on pourrait faire avec la gre isse provenant 
du pot-au-feu, si l’on pouvait en avoir une assez grande 
quantité. 

Celle provenant de la graisse de bœuf est aussi très-bonne. 

Ces deux fritures sont supérieures aux autres parce qu'elles 
n’ont pas, comme celle de saindoux et de beurre, l’inconvé- 
nient de ramollir l'objet qu’on y fait frire, et comme celle de 
l'huile le désagrément de s’enfler et d’écumer lorsqu'on les 
fait chauffer, désagrément qui, bien que dans une propor- 
tion moindre, existe aussi dans les fritures de saindoux et de 
beurre, et qui peut quelquefois occasionner des incendies 
lorsqu'on s’en sert sur un feu de cheminée. 
Voici la manière de préparer ces diverses espèces de fri- 
tures. 


Friture de graisse de pot-au-feu. — Lorsque 
vous aurez une assez grande quantité de cette graisse pour 
en faire assez de friture pour votre emploi, mettez-la dans 
une marmite ou dans une casserole, faites-la fondre dou- 
cement et à petit feu, écumez-la tant qu’elle en aura besoin ; 
mettez-y, pour la purifier, un oignon coupé en tranches et 
deux ou trois petites eroûtes de pain; laissez-la cuire ainsi 
jusqu’à ce qu'elle soit devenue tout à fait limpide et qu’elle ne 
bouillonne plus ; alors retirez-la du feu, laissez-la refroidir un 
instant, puis passez-la à travers un linge qui ne soit pas troué. 


+ 
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Friture de graisse de bœuf. — Ayez un kilogr. 
ou plus de graisse de bœuf (celle du rognon si vous pouvez, 
hachez-la ou coupez-la très-menu, mettez-la dans une mar- 
mite ou dans une casserole avec un demi-verre d’eau froide. 
Faites-la fondre sur un feu modéré, remuez-la de temps en 
temps avec une cuiller de bois; lorsqu'elle est assez cuite, 
ce que vous connaîtrez quand elle sera devenue très-limpide, 
qu’elle ne bouillonnera plus et qu'il n’y restera plus que les 
fibres de la graisse qui brûleraient plutôt que de fondre, re- 
tirez-la du feu, laissez-la refroidir un instant, puis passez-la 
à travers un torchon solide en la tordant avec force; lors- 
qu’elle est passée mettez-la dans un pot ou dans une terrine 
et gardez-la dans un endroit frais mais pas humide. 


Friture de saindoux. — Faites fondre purement et 
simplement ja quantité de saindoux dont vous avez besoin ; 
lorsqu'il commence à chauffer, écumez-le un peu, s’il en à be- 
soin, et faites-y frire une croûte de pain avant de vous en ser- 
vir la première fois, cela purifiera un peu votre friture: puis 
vous pourrez vous en servir. 


Friture de beurre.— Selon la quantité de friture dont 
vousaurez besoin, faites fondre du beurre dans une casserole, 
écumez-le et clarifiez-le comme il est décrit à l’art. Beurre 
fondu pour conserve. Voyez cet article à la série d'économie 
domestique. Lorsque votre beurre sera clarifié, tirez-le à clair 
dans une terrine, mettez-en ce qu’il vous faut dans une 
poêle, et servez-vous-en. 


Friture d'huile.—Faites chauffer votre huile avant de 
vous en servir pour la première fois, faites-y frire une ou 
deux pommes de terre bien essuyées, sans être pelées, mais 
coupées par morceaux, cela emportera en partie le mauvais 
goût de l'huile et purifiera ainsi votre friture. 


Manière de connaitre quand la friture est 
chaude. — L'œil exercé du praticien reconnaît aisément, 
sans aucune épreuve, lorsqu'une friture est à son point de 
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chaleur, mais il n’en est pas de même pour les personnes qui 
n’ont jamais exercé, c'est pourquoi j'ai pensé qu'il était 
convenable de décrire, pour ces personnes-là, à quels signes et 
comment elles peuvent s'assurer de son degré de chaieur. 
Pour s'assurer si la friture est assez chaude pour ÿ mettre 
l'objet que l'on veut faire frire, il suffit dé tremper ün doigt 
dans l'eau et de le secouer sur la friture ; si elle frétille et 
rejette l'eau, elle est assez chaude, mais si elle fume et que 
les pétillements de l'eau soient tres-forts, c’est qu'elle est 
trop chaude, alors il faut retirer un instant la poêle du feu 
et laisser tn peu refroidir la friture avant d'y mettre ce que 
l'on veut y faire frire, sans cela ôn risquerait de le faire brüler 
ou tout au moins de lui donner une vilaine couleur. 


DEUXIÈME SÉRIE 


TRAITÉ DES JUS,— BOULLLONS, — GÉLÉES DE VIANDÉ, = SAUCES, 
GARNITURES, — PURÉES DE ÉÉGUMES 


e 


Dhservation sur le pot-au-feu. — Tout le monde 
croit savoir faire le bouillon gras, et peu de personnes cepen- 
dant savent vraiment bien conduire un pot-au-feu, et beau- 
coup moins encore se doutent de l'importance de l'opération 
qu'elles font. 

La personne chargée du soin du pot-au-feu ne se doute 
guère généralement qu’elle accomplit une œuvre de chimie, 
et cependant elle en fait une en en réglant convenablement 
l'ébullition. 

Il faut, autant que possible, faire son bouillon dans un 
vase de terre ou de cuivre bien étamé, maïs jamais dans un 
de fer ou de fonte, ces deux métaux donnant presque toujours 
mauvais goût et mauvaise mine äu bouillon. 

On met ordinairement un litre d’eau par demi-kilog. de 
viande, mais il est évident que l’on peut en mettre plus ou 
moins, selon que l’on tient à la qualité ou à la quantité du 
bouillon; on peut également y ajouter des débris de volaille 
ou de viandes crues où rôfies; mais peu ou point de mouton ; 
un petit morceau de foie ou de rate n'y fait pas de mal, le 
sang que contiennent ces sortes de viande aidant à la clari-= 
fication du bouillon. Tandis qu'au contraire le jarret de veau 
le trouble, le blanchit et l’affaiblit. Aussi fera-t-on bien, à 
moins de raisons particulières, de ne pas en mettre dans le 
pot-au-feu. 
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Bouillon pot-au-feu. MANIÈRE DE LE CONDUIRE. — 


Mettez l’eau et la viande en même temps, placez la marmite 
sur un fourneau, ou devant l'âtre de la cheminée, laissez-la 
s'échauffer peu à” peu, et à mesure que l’écume monte à la 
surface, enlevez-la légèrement avec une écumoire et mettez- 
y de temps en temps une goutte d'eau fraiche, jusqu'à ce que 
votre bouillon cesse d’écumer et soit parfaitement clair. Alors 
c’est le moment de le saler et de le garnir. 

La quantité de sel se mesure à l’œil sur la capacité du vase 
et la quantité de bouillon; quant à la garniture, elle doit se 
composer, pour un pot-au-feu d’un kilogramme de bœuf, 
d’un gros oignon, piqué de trois clous de girofle, une grosse 
carotte coupée en deux, ou deux moyennes, un panais et un 
navet, une gousse d’ail et trois poireaux que vous attacherez 
ensemble; dans la saison du céleri vous en ajouterez une 
petite branche. 

Une plus grande quantité de légumes dans Île bouillon 
serait plus nuisible qué bonne, car elle l’affaiblirait. 

Votre pot-au-feu ainsi garni, couvrez-le sans boucher en- 
tièrement l’orifice de la marmite, c’est-à-dire mettez le cou- 
vercele un peu de côté pour que la vapeur produite par lébul- 
lition puisse s'échapper, et laissez-le cuire doucement à feu 
entretenu pendant quatre heures. Quand vous voudrez vous 
en servir, sortez doucement le bœuf, pour ne pas troubler 
votre bouillon, que vous dégraisserez un peu et passerez de 
suite. Celui que vous n’emploierez pas immédiatement devra 
être mis dans un endroit frais et vous ne le couvrirez que lors- 
qu’il sera froid. 

J'ai omis à dessein de mettre dans le bouillon un oignon 
brûlé ou tout autre colorant, parce qu’il peut arriver que l’on 
ait besoin de bouillon pour une sauce blanche et qu’alors il 
serait facheux qu’il fût coloré ; du reste, il est toujours facile 
de colorer son nouillon et son potage avec une goutte de 
caramel. 


Manière de faire le jus. — Le jus se fait avec des 
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débris de viandes de toutes espèces; on peut à la rigueur s'en 
passer; cependant, les jours où l’on a du monde à diner, il 
est bon d’en avoir un peu. 

Lorsqu'on n’a pas de débris, il faut se procurer un ou deux 
kilogrammes de basses viandes ou d'os qui ne soient pas 
trop dénudés, vous les casserez par morceaux, le plus petits 
possible, puis vous les mettrez dans une casserole profonde 
ou dans une marmite que vous aurez d'avance préparée de la 
manière suivante : 

Mettez dans le fond d’une casserole profonde quelques 
parures ou couennes de lard, couvrez-les entièrement de ca- 
rottes et d'oignons coupés en tranches, ajoutez-y quelques 
branches de persil, une feuille de laurier etune petite branche 
de thym; mettez dessus vos débris de viande et les os, 
versez-y un demi-verre d’eau, couvrez la casserole, posez-la 
sur un feu vif et laissez bouillir ainsi jusqu’à ce que l’eau 
soit entièrement réduite et que les légumes qui couvrent le 
fond de la casserole commencent des y attacheret de prendre 
couleur sans brûler; alors mouillez votre jus avec assez d'eau 
pour y faire tremper les viandes; faites-le bouillir, écumez-le, 
salez-le légèrement, couvrez la casserole aux trois quarts et 
laissez-le cuire doucement, qu’il ne fasse que mijoter pendant 
quatre ou cinq heures, puis dégraissez-le un peu, conservez 
sa graisse pour faire de la friture ou accommoder des légumes 
et passez-le au tamis ou à travers un linge. 


Espagnole. — L'espagnole est une sauce brune que 
l'on nommait autrefois en cuisine, et qu’on nomme encore 
aujourd’hui dans les ménages du coulis. Voici la manière de 
la faire. 

Selon la quantité de sauce dont vous avez besoin, faites 
un roux dans la proportion de gros de beurre comme un 
œuf et deux cuillerées à bouche de farine pour un litre de 
jus. Voyez la manière de faire le roux brun, à la première 
série. 

Votre roux étant cuit et d’une belle couleur, versez votre 
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jus dessus, peu à peu, et en le remuant avec Mer eies de 
bois, continuez de remuer et ouyner yotre sauee jusqu'à ce 
qu’elle bouille, qu'elle soit plutôt un peu soir que rap 
épaisse, elle doit avoir à peu près la eonsisfance d une {rès- 
légère bouillie. Lorsqu'elle est en pleine ébullition, mettez 
la easserole sur le coin du fourneau, pour que la sauce ne 
bouille que d’un côté, colorez-la généralement avec un peu 
de caramel pour qu’elle ait une belle couleur blonde, puis 
Jaissez-la cuire ainsi tout doucement pendant deux ou trois 
heures (ayez soin d'entretenir le feu du fourneau et de le 
couvrir d’un peu de cendres, pour que le charbon ne brûle 
pas trop wite). Si en cuisant, voire sauce s'épaississait 
trop, mettez-y un peu de jus ou de bouillon, et lorsqu'elle 
est cuite écumez-la bien, dégraissez-la et passez-la dans une 
terrine, à travers une passoire fine; lorsqu'elle est passée, 
remuez-la de temps en temps avec une cuiller, jusqu’à ce 
que vous vous en seryiez, pour qu'il ne se forme pas de peau 
dessus, 

Avec l'éeume de votre sauce et la graisse qu’elle a rendue, 
qui n'est autre chose que le beurre du roux, vous pourrez 
acecommoder des pommes de terre, des haricots ou tous 
autres légumes au jus, seulement il faudra l’allonger avec un 
peu de jus ou simplement avec de l’eau, la faire bouillir et la 
passer au {amis 


Velouté. — Le velouté est une sauce blanche grasse, 
Vous procéderez, pour faire cette sauce, dé la manière sui- 
van{e : 

Selon la quantité de sauce dont vous aurez besoin, faites 
un roux blanc, dans la proportion de gros de beurre comme 
un œuf et deux cuillerées à bouche de farine, pour un litre de 
sauce, (Voyez la manière de faire le roux blanc, à la première 
série.) 

Aussitôt votre roux fait, versez dessus un litre de bouillon 
froid non coloré, remuez votre sauce avec une cuiller de bois, 
en appuyant fortement dessus et jusqu’à ce qu’elle bouille ; 
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alors retirez la casserole sur le coin du fourneau et laissez 
cuire votre sauce autant de temps et de la même manière 
que la sauce espagnole qui précède celle-ci. Lorsqu'elle est 
cuite écumez-la, dégraissez et passez-la de la même façon et 
avec les mêmes précautions; vous pourrez aussi vous servir 
de cette éeume et de la graisse de votre sauce pour accom- 
moder des légurnes. (Voyez l'observation à la fin de lartiele 
Espagnole.) e 


Sauce au beurre, DITE SAUCE BLANCHE. — Selon la 
quantité de sauce dont vous aurez besoin, mettez de la farine 
dans une casserole, dans la proportion d'une forte cuillerée 
à café par personne. Ce qui fait que pour deux cuillerées à 
bouche de farine vous mettrez à peu près deux verres d’eau; 
versez-la sur la farine, ajoutez-y un peu de sel et quelques 
grains de poivre concassé; délayez le tout et remuez-le sur le 
feu avec une cuiller de bois, jusqu’à ce que votre sauce bouille 
et soit épaissié; elle doit avoir la consistance d’une bouillie; 
si elle était plus épaisse, ajoutez-y un peu d’eau, laissez-la 
cuire quatre ou cinq minutes en la tenant toujours remuée, 
puis retirez-la du feu; goûtez si elle est bien assaisonnée et 
versez-y une liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec le 
jus d’un demi-citron ou avec une demi-cuillerée à bouche de 
vinaigre ; incorporez bien la liaison dans votre sauce en la re- 
muant avec une cuiller à mesure que vous l'y versez, puis 
mettez la sauce sur le feu et continuez de la remuer jusqu'à 
ce qu’elle soit près de bouillir; alors retirez-la du feu, agitez- 
la encore un peu avec la cuiller, pour que les œufs de la liai- 
son ne cuisent pas, ce qui ferait tourner votre sauce, puis 
passez-la à travers une passoire, en la remuant et la foulant 
avec la cuiller; lorsqu'elle est passée, remettez-la dans une 
sasserole propre, faites-la chauffer sans bouillir et en la re- 
muant; mettez-y du beurre gros comme deux œufs, faites-le 
fondre doucement, mêlez-le bien à la sauce, goûtez de nou- 
veau si elle est de bon goût et servez-vous-en. 

Si vous n’employez pas cette sauce de suite, il faut, pour 
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la maintenir chaude, la mettre au bain-marie, dans une autre 
casserole, avec de l’eau bouillante, et la tenir près du feu 
Le D “ o 


sans bouillir. 


Béchamelle, OU SAUCE À LA CRÈME. — Faites fondre 
dans une casserole un morceau de beurre gros comme un 
œuf, retirez-le du feu et mettez-y deux cuillerées à bouche 
de farine, mêlez bien le tout avec une cuiller de bois, puis 
mouillez-le avec trois verres de bon lait froid, que vous aurez 
fait bouillir d’avance, pour être certain qu'il ne tournera pas, 
ajoutez-y un oïgnon entier et un bouquet de persil garni du 
quart seulement d’une feuille de laurier, assaisonnez-le légè- 
rement d'un peu de sel et de muscade râpée; mettez votre 
sauce sur le feu et tournez-la continuellement, jusqu'à ce 
qu’elle bouille, sans cesser un seul instant, parce que cette 
sauce, étant très-susceptible d’attacher à la casserole, aurait 
bientôt pris le goût de brûlé; laissez-la cuire environ sept à 
huit minutes à grands bouillons et toujours en la tenant re- 
muée, puis supprimez-en Je bouquet de persil et l'oignon, et 
passez-la dans une passoire en la tournant et la foulant avec 
une cuiller de bois; cette sauce doit avoir la consistance d’une 
bouillie un peu épaisse; si elle était trop claire, il faudrait la 
laisser réduire jusqu’à ce qu’elle soit à son point ; Si au con- 
traire elle était trop épaisse, vous y mettriez un peu de lait 
bouillant. 

On se sert de cette sauce pour les salsifis, la morue, des 
cervelles à la poulette, pour une blanquette de volaille, des 
œufs dits à la Béchamel, pour le ragoût, des vol-au-vent à 
blanc, etc. 


Sauce piquante. — Épluchez trois échalottes ou un 
petit oignon, hachez-les bien fin. 

Hachez également une poignée de champignons bien lavés, 
et un peu de persil. 

Mettez les échalottes et les champignons dans une casse- 
role, sur le feu, avec gros de beurre comme un œuf, assai- 
sonnez-les fortement de sel et poivrade, passez-les un instant 


sur le feu pour leur donner le temps de cuire, remuez-les 
pour qu’ils ne brûlent pas, puis mettez une forte cuillerée à 
bouche de farine ; maniez-la bien avec les champignons et les 
échalottes, puis versez dessus une grande cuillerée à pot de 
jus ou de bouillon; si vous n’avez ni l’un ni l’autre, mettez- 
y seulement de l’eau et un peu de vin blane, et salez un peu 
plus votre sauce, ajoutez-y le quart d’une feuille de laurier, 
- une forte cuillerée à bouche de vinaigre et une goutte de 
caramel pour lui donner une couleur rousse; tournez-la sur 
le feu jusqu’à ce qu’elle bouille, puis laissez-la mijoter pen- 
dant quinze à vingt minutes; ensuite ajoutez-y le persil haché, 
etau moment de vous en servir, jetez-y une forte cuillerée de 
cornichons hachés très-fin, un petit morceau de beurre gros 
comme une noix; remuez bien le tout, goûtez si votre sauce 
est bonne, supprimez le morceau de laurier et servez-vous-en. 

Si vous n’avez pas de champignons, vous pourrez très-bien 
vous en passer, et vous procéderez toujours de la même 
manière. 


Sauce poivrade.—Mettez dans une casserole un mor- 
ceau de beurre gros comme un œuf, faites-le fondre, ajoutez-y 
deux petites cuillerées à bouche de farine, formez-en un 
petit roux (voyez cet article à la première série}; lorsque 
votre roux est fait, laissez-le cuire seulement huit à dix mi- 
nutes, puis mouillez-le avec une cuillerée à pot de jus ou de 
bouillon, et à défaut de l’un et de l’autre avec de l’eau seule- 
ment, mettez-y une goutte de caramel pour colorer un peu 
votre sauce, ensuite mettez-la sur le feu et tournez-la avec 
une cuiller de bois jusqu’à ce qu’elle bouille, mettez-y alors 
un peu de sel, une forte pincée de poivre, une demi-cuillerée 
à bouche de vinaigre, une gousse d’ail et le quart d’une feuille 
de laurier. Si votre sauce était trop épaisse, vous y ajouteriez 
un peu de jus où d’eau; laissez-la cuire doucement pendant 
une demi-heure, puis passez-la au tamis; goûtez si elle est 
de bon goût, ajoutez-y un petit morceau de beurre et servez- 
vous-en. Cette sauce doit être très-peu épaisse. 
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Sauce au pauvre homme.— Mettez dans une casse- 
role une cuillerée à bouche de sel fin, la moitié autant de poi- 
vre, quatre échalottes ou un oignon entier hachés très-fin, 
la moitié d’une gousse d'ail aussi hachée, quatre cuillerées à 
bouche de vinaigre, posez la casserole sur le feu, laissez ré- 
duire le vinaigre aux trois quarts, puis metiez-y une grande 
cuillerée à pot de bouillon gras ou de jus. Si cette sauce est 
pour manger une tête de veau, au lieu d’y mettre du bouillon 
gras mettez-y du bouillon de la tête de veau; laissez bouillir 
votre sauce trois ôu quatre minutes, et au moment de la 
servir, jetez dedans de la civette, du cerfeuil, de l'estragon et 
un peu de persil, le tout haché très-fin et par quart de 
chacun, c'est-à-dire en égale quantité ; ajoutez-y une cuil- 
lerée à bouche de chapelure et deux cuillerées d'huile, battez 
bien le tout avec une fourchette et servez votre sauce bouil- 
lante, 


Sauce tomate.—Ayez douze belles tomates bien müres 
et bien rouges, ôtez-leur les queues et coupez-les en travers, 
pressez légèrement chaque morceau pour en extraire seule- 
ment l’eau et les pépins, mettez-les, à mesure que vous les 
pressez, dans une casserole; lorsqu'elles y sont toutes, 
mettez-y une carotte coupée en petits dés et un oignon coupé 
en rouelle, un morceau de beurre gros comme un œuf, quel- 
ques débris de lard ou de jambon (si vous en avez) et un demi- 
verre de vin blanc; assaisonnez-les de sel et de poivre (cette 
sauce demande à être un peu relevée), couvrez la casserole 
d'un rond de papier et d’un couvercle, mettez de la cendre 
rouge sur le couvercle et faites cuire vos tomates à feu 
modéré, avec feu dessus et dessous, où de préférence à la 
bouche d'un four; une heure suffit pour leur cuisson. 

Lorsque vos tomates sont cuites, égouttez l’eau qu’il 
pourrait y avoir, mais conservez-la, faites un peu de baya- 
roise avec une cuillerée à bouche de farine (voyez cet article 
à la première série), et versez-la sur vos tomates en les re- 
muant à mesure avec une cuiller de bois; laissez cuire un 
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instant la farine, en tenant les tomates remuées sur le feu, 
puis passez votre sauce à fravers un tamis de crin un peu 
fort et en appuyant dessus avec une cuiller de bois; si vous 
n'avez pas de tamis, passez-la dans une passoire fine en la 
foulant avec le pilon du sel ou tout autre morceau de bois de 
cette forme; lorsque votre sauce est toute passée, qu'il ne 
veste dans la passoire que la peau des tomates, remettez-la 
sur le feu dans une casserole, relâchez-la avee un peu de 
jus ou de bouillon gras, et si vous n'avez ni l’un ni l’autre, 
avec leur eau que vous avez égouttée; ajoutez-y ln morceau 
de beurre gros eomme un petit œuf, faites-la bien chauffer 
sans bouillir, goûtez si elle est bien assaisonnée ef servez- 
vous-en, 

Cette sauce ne doit pas être trop épaisse. L’assaisonnement 
ci-dessus indiqué étant pour douze grosses tomates, vous 
l'augmenterez ou le diminuerez, selon que vous aurez plus 
ou moins de tomates, dans la proportion indiquée pour les 
douze. 


AUTRE manière. — Coupez et pressez douze tomates, 
comme il est indiqué pour la sauce précédente, mettez-les 
dans une casserole, avec un morceau de beurre gros comme 
un œuf, un oignon aminci, et une ou deux branches de persil; 
assaisonnez-les de sel et poivre, mettez la casserole sur le 
feu, couvrez-la et laissez cuire vos tomates à feu modéré, 
avec feu dessus et dessous ; une heure suffit pour leur cuisson ; . 
ayez soin, pendant ce temps-là, de les remuer plusieurs fois 
ayec une cuiller de bois. 

Lorsque vos tomates sont cuites, passez-les comme il est 
dit pour l’autre sauce, mais sans les égoutter, puis remettez 
votre sauce dans une casserole propre, faites-la bouillir et 
réduire un peu; si elle était trop claire en la remuant, tant 
qu’elle est sur le feu, ajoutez-y gros de beurre comme un 
œuf, goûtez si elle est bien assaisonnée et servez-vous-en. 


_ Sauce mayonnaise.--Mettez dans une terrine ou dans 
un petit saladier deux jaunes d'œufs eus, plein une cuiller 


— 28 — 
à calé de sel fin et deux gouttes de vinaigre blanc; remuez 
vivement le tout avec une cuiller de bois et versez en même 
temps et peu à peu quelques gouttes d'huile d'olive; au fur 
et à mesure que vous tournez ce mélange, il doit épaissir et 
devenir compacte; lorsqu'il est trop ferme pour être tourné 
facilement, on y met une ou deux gouttes de vinaigre, et tout 
aussitôt on remet de l'huile, et ainsi de suite, jusqu'à ce que 
vous jugiez avoir assez de sauce; goûtez alors si elle est assai- 
sonnée à votre goût; si elle était un peu aigre, ajoutez-y une 
petite goutte d’eau et servez-vous-en. 

Cette sauce est plus facile à décrire qu'à faire, elle demande 
beaucoup de soins et de pratique; aussi arrive-t-il souvent 
que les personnes, même les plus exercées, la tournent ; lors- 
que cela arrive, il faut la recommencer avec d’autres œufs et 
d'autre huile, et n’y incorporer la première que lorsque vous 
êtes assuré que la seconde est bien prise, encore faut-il ne la 
mêler que doucement et peu à peu. 


Sauce tartare.— Cette sauce n’estautre qu’une mayon- 
naise à laquelle on ajoute, lorsqu'elle est finie, de la mou- 
tarde, du cerfeuil, de l’estragon, des câpres et des corni- 
chons, le tout haché très-fin. 


Sauce rémoulade OU RAVIGOTE. — Mettez dans une 
terrine ou dans un grand bol quatre cuillerées à bouche de 
moutarde, deux échalottes et une forte pincée d’estragon 
hachés, autant de cerfeuil et de cornichons également hachés, 
ajoutez-y sept ou huit cuillerées d'huile et quatre de vi- 
naigre, plein une cuiller à café de sel et la moitié autant de 
poivre, battez bien le tout avec une fourchette pour bien 
opérer le mélange. 

Cela fait, écrasez parfaitement dans une autre terrine deux 
jaunes d'œufs durs que vous avez fait cuire à l'avance, versez 
dessus, peu à peu, et en remuant à mesure, votre sauce ré- 
moulade, qui se trouvera ainsi liée et bonne à servir. 

Cette sauce est excellente avec toutes espèces de viandes 
ou poissons froids et surtout la volaille. 


Es dot = 

Sauce maitre-d’hôtel.—Beurre, persil haché, un peu 
de sel fin et une goutte de vinaigre, tout cela manié et bien 
mélangé, compose la maître-d'hôtel, pour toutes sortes de 
viandes, telles que bifteck, etc. 

Pour le poisson ou les légumes, on remplace le vinaigre par 
du jus de citron. 


Sauce maître-d’hôtel liée.— Mettez dans une cas- 
serole un morceau de beurre gros comme un œuf, ou plus ou 
moins, selon ce que vous avez besoin, avec deux jaunes d'œufs 
crus, une petite pincée de sel fin, une petite cuillerée à café 
de vinaigre, ou mieux un peu de jus de citron; mettez la 
casserole sur le feu et tournez votre maître-d'hôtel jusqu'à 
ce que le beurre soit fondu et lié par les jaunes d'œufs ; 
ne la laissez pas bouillir, mettez-y une pincée de persil 
haché et servez-vous-en de suite, sinon votre maitre-d’hôtel 
se décomposerait. C'est pourquoi il ne faut faire cette sauce 
que juste au moment de la servir. 


Sauce beurre d’anchois.—Le beurre d’anchois est / 
une espèce de maitre-d’hôtel dont on se sert quelquefois pour 
les biftecks, entrecôtes et autres mets, il en entre aussi dans 
la composition de différentes sauces, telles que la matelote. 
Lorsqu'on l'emploie sous des biftecks, un morceau de 
beurre gros comme un œufet un anchois suffisent pour six 
personnes. 

Lavez parfaitement l’anchois, essuyez-le bien, fendez-le en 
deux, supprimez-en l’arête et le bout de la queue, écrasez- 
le en tapotant dessus avec le dos de la lame d’un couteau, 
puis passez-le à travers un petit tamis ou une passoire, en ap- 
puyant dessus avec une cuiller; lorsqu'il est passé, mêlez-le 
parfaitement et incorporez-le bien avec le beurre et servez- 
vous-en. 

Sauce beurre noir. — Pour cent grammes de beurre 
à peu près, il faut quatre ou cinq cuillerées à bouche de vi- 
naigre, une forte pincée de.sel et une très-petite de poivre. 
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Faites chauffer lé vinaigre dans une casserole, sans le faire 
bouillir. 

Faites fondré le beurre dans une autre et, lorsqu'il com 
mence à noircir, retirez-le du feu, laissez-lé refroidir un ins 
(ant, puis versez-lé douceinent, et peu à peu, sur le vinaigre : 
assaisonnez-le ensuite avec le sel et le poivre, et remettez-lé 
un instant sur le feu jusqu’à ce qu’il soit bouillant, et ser- 
vez-vous-en. 

Si vous versiez votre beurre trop chaud, et tout d’un coup, 
sur le vinaigre, cela produirait l'effet de l'eau tombant dans 
la friture bouillante, votre beurre soufflerait, se répandrait 
de la casserole et vous courriez le risque de vous brüler. 

de n’ai pas étendu davantage la nomenclature des sauces 
parce que, dans le cours de mes descriptions, j'ai presque 
toujours donné à chaque article celle de la sauce qui lui con- 
vient. 

Je n'ai décrit les précédentes que parce qu’elles sont les 
principales et, pour ainsi dire, les mères de toutes les autres. 


Gelée de viande. — Mettez dans une casserole pro- 
fonde où dans une petite marmite de cuivre, bien étamée, 
un demi-kiloôgramme de tranché de bœuf, deux pieds de veau 
désossés et blanchis (voyez la manière de les désosser à l'art. 
Pieds de veau, à la cinquième série), une poule entière vidée 
et flambée, quelques couennes de lard bien grattées et bien 
lavées, deux oignons, dont un piqué de clous de girofle, deux 
carottes, coupées en morceaux, et un bouquet de persil 
garni; ajoutez-y toutes les parures ou os de viande de veau 
et de bœuf que vous pourriez trouver, et mouillez le tout 
avec le double de son volume d’eau et une demi-bouteille de 
vin blanc, salez en proportion, plutôt moins que trop. Met: 
tez votre gelée sur le feu, faites-la bouillir, écumez-la comme 
un pot-au-feu et laissez-la cuire de même pendant quatre ou 
cinq heures. 

Lorsqu'elle est cuite, retirez-en le bœuf, la poule, les pieds 
de veau et les couennes, puis dégraissez-la bien et passez-la 
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dns une passoire très-fine; laissez-la refroidir un instant, 
dégraissez-la de nouveau et passez-la encore, mais cette fois 
dans une serviette qui ne soit pas trouée et que vous aurez 
trempée dans l’eau et tordue d'avance. 

Cette précaution à pour but de dégraisser parfaitement la 
gelée qui, en traversant la serviette humide, y laisse toute la 
graisse qui se fige par le contact du froid. 

Cette opération faite, clarifiez votre gelée de la manière 
suivante : 

Cassez dans une terrine quatre œufs entiers, parfaitement 
frais, mettez-y une petite cuillerée à pot de gelée, une cuil- 
lerée à bouche de vinaigre à l’estragon, une petite cuillérée 
à café de caramel et un demi-verre de vin de Madère, et bat- 
tez bien le tout avec un petit balai dé bois où en fil de fer, 
qu’on emploie généralement pour battre les blancs d'œufs. 

Si vous n'avez pas de vinaigre à l’estragon et que vous 
ayez de cette plante, mettez-en une branche, sinon passez- 
vous-en. 

Si vous n’avez pas de madère, remplacez-lé par un petit 
verre d’eau -de-vie. 

Cette préparation bien battue, versez-la dans votre gelée 
en l'y agitant avec le balai pour bien l'y incorporer; puis 
versez votre gelée dans une casserole, assez grande pour 

‘en contenir le double, afin de pouvoir facilement l'y cla- 
rifier. 

Posez la casserole sur un feu modéré, mais assez vif, pour 
que Fopération ne traîne pas en longueur; agitez continuel- 
lement votre gelée en la fouettant avec le petit balai jusqu’à 
ce qu’elle soit près de bouillir, ce que vous connaïîtrez faci- 
lement lorsqu'elle commencera à souffler; alors retirez-la 
promptement du feu, posez-la sur Le coin du fourneau pour 
qu'elle ne puisse bouillir, qu’elle frémisse seulement, met- 
tez-y le jus d’un citron et deux cuillerées d’eau froide, ce 
qui aidera à la clarification; mettez un couvercle sur la casse: 
role, avec du feu tres-ardent dessus, ne là couvrez pas tout 
à fait pour que la vapeur puisse s’exhaler, et laïssez s’opére. 
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doucement la clarification ; prenez bien garde de ne pas lais- 
ser bouillir la gelée. : 

Pendant ce temps-là attachez solidement une serviette aux 
quatre pieds d’une chaise que vous aurez renversée sur une 
table (vous aurez d'avance trempé la serviette dans l'eau et 
l'aurez bien tordue ensuite), mettez un vase sous la serviette 
et, lorsque votre gelée est parfaitement claire, versez-la dou- 
cement sur la serviette, en vous servant d'une cuiller à pot. 
Lorsqu'elle est toute passée, laissez sur la serviette la croûte 
qui s’y est formée avec les résidus des œufs et la crasse de la 
gelée, et passez-la une seconde fois. 

Cette opération terminée, votre gelée doit être parfaitement 
limpide, alors mettez-la dans un vase peu profond et dans 
un endroit frais pour en hâter la congélation; si vous étiez 
pressé de vous en servir ou que la chaleur l’empêchät de se 
congeler facilement, il faudrait alors avoir de la glace, en 
entourer le vase et en mettre dessus sur un couvercle de cas- 
serole, par ce moyen votre gelée sera bientôt prise. 

Si malgré tous vos soins votre gelée n’était pas bien claire, 
et cela arrive quelquefois, il faudrait la laisser refroidir en- 
tièrement et la clarifier de nouveau. 

Si cette gelée était pour un malade, il faudrait supprimer 
le citron, l’estragon, le caramel et le madère ou l’eau-de-vie. 


Purée d'oignons, DITE SOUBISE — Pelez et émin- 
cez six gros oignons, faites bouillir de l’eau dans une casse- 
role, jetez-les dedans et laissez-leur faire deux ou trois 
bouillons, ensuite égouttez-les, rafraichissez-les et égouttez- 
les de nouveau. 

Lorsqu'ils sont bien égouttés, mettez-les dans une casse- 
role, avec gros de beurre comme un œuf, passez-les un 
instant sur le feu, sans leur laisser prendre de couleur; pour 
cela remuez-les souvent avec une cuiller de bois, puis met- 
tez-ÿ une forte cuillerée à bouche de farine ; mélangez-la 
bien avec les oignons et versez dessus un grand verre de lait 
bouilli ; assaisonnez le tout de sel et poivre, remuez-le de 


nouveau avec une cuiller de bois jusqu’à ce que cela bouille: 
ensuite laissez-le cuire tout doucement avec feu dessus et 
dessous ou à la bouche du four, la casserole couverte, pen- 
dant une bonne demi-heure. Lorsque vos oignons sont cuits, 
passez-les à travers un tamis ou une passoire fine, en les tour- 
nant et les foulant avec le pilon au sel ou tout autre morceau 
de bois de même forme. Votre purée étant passée, remettez-la 
dans une casserole propre avec un morceau de beurre, gros 
comme une noix; si elle est trop épaisse, mettez-y un peu de 
laid chaud, faites-la bien chauffer, sans bouillir, en ayant 
soin de la tourner sur le feu; goütez si elle est bien assai- 
sonnée, et servez-vous-en. 


Purée de pommes de terre.— Selon la quantité de 
purée que vous voudrez faire, pelez des pommes de terre jau- 
nes, lavez-les et coupez-les en morceaux, mettez-les dans une 
casserole avec assez d'eau pour qu'elles y baignent, met- 
tez-y un peu de beurre et de sel et faites-les cuire sans les 
couvrir. 

Lorsqu'’elles sont cuites égouttez-en bien toute l’eau, lais- 
sez-les dans la casserole et écrasez-les bien avec deux four- 
chettes; quand elles vous le paraissent assez, remplacez les 
fourchettes par une forte cuiller de bois et continuez de les 
écraser jusqu’à ce qu'elles soient parfaitement en purée et 
sans grumeaux ; alors mettez cette purée sur le feu, ajoutez-y 
un morceau de beurre, remuez-la bien et versez-y un peu 
de lait chaud, goûtez si elle est bonne, et servez-vous-en. 
Cette purée doit être plutôt épaisse que claire. 


Purée de haricots. — Tous les haricots blancs ou 
rouges, secs ou frais, flageolets ou de Soissons, se cuisent 
à l’eau froide. 

Quand on emploie des haricots secs il faut les faire trem- 
per dès la veille de les cuire. 

Quand se sont des frais on peut les cuire immédiatement, 
mais pas à trop grand feu, il faut que l’eau où ils cuisent 
s’échauffe graduellement. 

3 


Cuisson des haricoës, — Mettez vos haricots dans 
une marmite, une casserole où un pot, avec deux fois leur 
volume d’eau si ce sont des flageolets ou haricots frais, et 
quatre fois si ce sont des haricots secs, et pour les uns 
comme pour les autres, gros de beurre comme une noix et 
un-ou deux oignons, quelle que soit la quantité de haricots, 
et du sel en proportion; mettez-les sur le feu et, lorsqu'ils 
ont bouilli, laissez cuire doucement, la casserole couverte. 


Pürée. — Lorsque vos haricots sont très-cuits, égout- 
tez-les, tenez-les chaudement et passez-les immédiatement à 
travers un tamis ou une passoire fine en appuyant dessus et 
les foulant avec une cuiller de bois ou tout autre instrument. 
Mettez=en peu à la fois et mouillez-les un peu pour faciliter 
leur passage à travers le tamis où la passoire. 

La purée étant faite, mettez-la dans une casserole avec un 
bon morceau de beurre, remuez-la un instant sur le feu, as- 
saisonnez-la de sel fin et un peu de poivre si ‘elle est tres- 
épaisse mettez-y un peu de jus, de bouillon ou de lait, sinon 
laissez-la telle qu’elle est, goûtez :si elle est bien aésaïsonnée 
el servez-vous-en. 


Purée de marrons, — Fendez un litre de beaux mar 
rons et mettez-les dans un pôêle, comme pour les griller, 
mais ne les laissez pas cuire, remuez-les souvent et, aussitôt 
qu'ils peuvent se peler, retirez-les du feu, tenez-les chaude 
ment, pliés dans un linge, pelez-les de suite et enlevez avec 
soin la pelure ou petite peau amère qui les recouvre. 

Quand vos marrons sont ainsi tous pelés, mettez-les dans 
une casserole avec un peu de bouillon gras, un. petit mor 
ceau de beurre, un soupçon de sel fin et une cuillerée à 
bouche de sucre en poudre; si vous n’avez pas ‘de bouillon 
mettez-y de l’eau et un peu plus de beurre. Couvrez la casse- 
role, mettez-la sur le feu et faites cuire vos Marrons douce- 
ment et'en mijotant jusqu'à ce qu'ils s’écrasent facilement 
sous les doigts ; alors égouttez-les, écrasez-les avec-un petit 

ilon ou toute autre chose et passez-les à travers un tamis ou 
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une passoire fine en appuyant dessus et les foulant avec uné 
cuiller de bois ou un petit pilon. Votre purée étant toute pas 
sée, mettez-la dans une casserole propre, avec gros de beurre 
comme un œuf, remuez-la un instant sur le feu, ajoutez-y un 
demi-verre de lait chaud , remuez-la toujours, laïssez-lui 
faire deux ou trois bouillons, goûtez si elle est bonneet servez- 
vous-en. RL 


AUTRE MANIÈRE. — Quand vous serez pressé ou que 
vous n'aurez pas de marrons, procurez-vous un paquet de 
farine de marrons, dont le poids dépendra de la quantité de: 
purée que vous voudrez faire et procédez de la manière sui- 
vante (observez que cette farine épaissit beaucoup en étant 
sur le feu) : 

Mettez de la farine de marrons dans une casserole (dans 
la proportion de cinquante à soixante grammes pour deux 
personnes), délayez-la d'abord avec la valeur d’un verre de 
lait froid, puis tournez-la sur Le feu et, si elle est trop épaisse, 
ajoutez-ÿ du lait jusqu'à ce qu’elle soit à son degré d'épais- 
seur voulue, qui est celle d’une purée ordinaire, laïssez-la 
cuire doucement pendant cinq ou six minutes, en la tenant 
remuée; ajoutez-y une cuillerée à bouche de sucre en poudre, 
un morceau de beurre gros comme un œuf, remuez-la bien, 
goûtez si élle est de bon goût et servez-vous-en.: 


Purée d'oseille. — Épluchez avec soin la quantité 
d’oseille que vous voudrez, ôtez-en les queues et lavez:la bien 
à grande eau, égouttez-la, mettez-la dans un chaudron ou 
dans une casserole, avec très-peu d’eau; mettez-la sur le feu 
et, à mesure qu’elle s’affaisse, enfoncez le dessus dans l’eau 
avec une cuiller de bois, remuez-la bien et laïssez-la bouillir 
pendant sept ou huit minutes, puis égouttez-la dans une 
passoire. 

Lorsqu'elle est parfaitement égouttée, passez-la à travers 
un tamis ou une passoire, en appuyant dessus et la foulant 
vec une cuiller de bois ou un petit pilon à purée, si vous 
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n'avez ni tamis ni passoire propices à cela; hachez votre 
oseille très-fin et préparez-la de la manière suivante : 

Faites fondre dans une casserole un morceau de beurre, 
proportionné à la quantité d'oseille que vous voulez accom- 
moder, mettez-y assez de farine pour en faire un roux blane 
(voyez cet article à la première série), puis metiez-y votre 
oseille; remuez le tout sur le feu, assaisonnez l’oseille de sel 
et poivre et mouillez-la avec une cuillerée à pot de jus ou 
de bouillon gras, remuez-la de nouveau et laissez-la mijoter 
pendant une demi-heure environ sur des cendres chaudes, 
remuez-la de temps en temps et, au moment de vous en ser- 
vir, goûtez si elle est bien assaisonnée et finissez-la en y 
versant une liaison de quelques œufs délayés avec un peu 
d’eau. 

Si vous voulez cette oseille au maigre, mouillez-la avec 
du lait au lieu de jus ou de‘bouillon gras, et mettez-y un 
peu plus de beurre, et quelques jaunes d'œufs de plus dans 
la liaison. 


Purée de chicorée au jus. — Pour cinq ou six 
personnes, épluchez une douzaine de chicorées, c’est-à-dire 
ôtez-en les trognons, les feuilles gâtées et celles qui sont 
trop vertes, lavez cette chicorée dans beaucoup d’eau, ayez 
bien soin qu’il n’y reste pas de terre, sans cela, étant accom- 
modée, elle croquerait sous les dents et serait détestable, et 
égouttez-la. 

Faites bouillir de l’eau dans un chaudron ou dans une cas- 
serole, mettez-y votre chicorée et laissez-la ‘cuire à grand 
feu jusqu'à ce qu’elle s'écrase facilement sous les doigts. 
Ayez soin de l'enfoncer dans l'eau avec une cuiller de bois, 
chaque fois qu’elle remonte à la surface. 

Lorsqu'elle est assez cuite, égouttez-la dans une passoire 
et mettez-la dans de l’eau fraiche. Lorsqu'elle est froide 
égouttez-la de nouveau, pressez-la par petites parties entre 
les mains pour bien en extraire l’eau, puis hachez-la très- 
menu, soit avec un gros couteau ou des feuilles à hacher la 
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viande (ces feuilles sont des espèces de- hachettes ou cou- 
perets, à lames très-larges et très-minces). 

Votre chicorée étant ainsi préparée, accommodez-la de 
cette manière : 

Faites fondre dans une casserole un morceau de beurre 
gros comme un œuf, mettez-y deux petites cuillerées à bou- 
che de farine, mélangez-la bien et ajoutez-y votre chicorée, 
assaisonnez-la de sel et poivre, remuez-la un instant sur le 
feu, pour donner à la farine le temps de cuire, puis mouil- 
lez-la avec une cuillerée à pot de jus ou de bouillon, remuez- 
la encore un instant sur le feu et laissez-la mijoter douce- 
ment pendant huit ou dix minutes; au moment de la servir, 
ajoutez-y un petit morceau de beurre et goûtez si elle est 
bien assaisonnée. 


Purée de chicorée à la crème. — Préparez de 
tout point cette chicorée comme il est indiqué pour la précé- 
dente, seulement remplacez le jus ou le bouillon par de la 
crème ou du bon lait que vous aurez fait bouillir, et met- 
tez-y un peu plus de beurre. 


Purée de pois verts. — Ayez un litre de pois, frai- 
chementécossés, maniez-les dans de l’eau fraiche avec environ 
cent grammes de beurre, puis égouttez-les dans une passoire 
et mettez-les dans une casserole avec quelques branches de 
persil, un oignon et une carotte coupés en morceaux, mettez- 
les sur le feu avec un couvercle sur la casserole, laissez-les 
suer pendant huit ou dix minutes dans le beurre, sautez-les 
de temps en temps, ensuite salez-les légèrement et mouillez- 
les d’une forte cuillerée à pot de bouillon sans couleur ou, à 
défaut, avec de l’eau, mais alors salez-les un peu plus; fai- 
tes-les bouillir, puis couvrez la casserole et laissez-les cuire 
doucement jusqu'à ce qu’ils s’écrasent facilement sous les 
doigts. 

Lorsque les pois sont cuits égouttez-les, mais conservez 
leur bouillon. Si vous avez un mortier pilez-les, sinon tâchez 
de les écraser le mieux possible, dans la casserole, avec une 
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cuiller de bois ou ün petit pilon; ensuite passez-les par 
petites parties à travers un fort tamis de crin où une pas- 
soiré fine, en appuyant dessus êt les foulant avec la cuiller de 
bois ou le pilon; pour faciliter cette opération, mouillez-les 
un peu de temps en temps avec de leur bouillon, mais très- 
peu pour ne pas trop éclaircir la purée. 

Quand votre purée est toute passée, mettez-la dans une 
casserole, remuez-la sur le feu, ajoutez-y ün morceau de 
beürre gros comme un œuf et une cuillerée à bouche de sucre 
en poudre, laissez-la bien chauffer sans trop bouillir, goûtez 
si elle a bon goût et servez-vous-en. 

Cette purée doit être plutôt épaisse que claire. 


Purée de pois secs. — Faites tremper un litre de 
pois secs dans de l’eau froide pendant deux ou trois heures, 
ensuite jetez cette eau et mettez vos pois dans uné Casserole, 
avec environ trois litres d’eau froide, cent grammes de lard 
coupés en pelits morceaux ou des débris si Vous en avez, un 
oignon et üne carotte coupés en lames, deux clous dé girofle, 
deux ou trois branches de persil ét très-peu de sel; faites 
bouillir vos. pois, écumez-les, puis laissez-les cuire douce- 
ment jusqu'à ce qu'ils s’écrasent facilement sous les doigts ; 
lorsqu'ils sont cuits, enlevez avec une écumoire le lard et les 
légumes qui se trouvent à la surface, égouttez vos pois, 
passez-les en purée et finissez cette purée de la manière in- 
diquée pour la précédente. 


Purée dé céleri-rave.—Ayez deux, trois où quatre 
pieds de céleri-ravé, cela dépend de leur grosseur et de la 
quantité de purée dont vous aurez besoin ; épluchez-les bien, 
qu'il n'y reste aucune trace de noir ou dé racines, coupez- 
les par petits morceaux et mettez-les dans une casserole avec 
un peu de jus ou de bouillon gras, un petit morceau dé beurre 
et une légère pincée de sel et de poivre; mettez-les sur le feu. 
couvrez la casserole et laïssez-les cuiré doucement, jusqu’à 
ce qu'ils Soient pour ainsi dire fondus et en purée; alors s’il 
ÿ reste encore du bouillon, égouttéz-le, puis passez votre 
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purée à travers un tamis où une passoire, en appuyant dessus 
et la foulant avec une cuiller de bois ou un petit pilon; lors- 
qu'elle est toute passée, remettez-la dans une casserole, 
maniez un morceau de heurre gros comme un œuf avee une 
forte cuillerée à bouche de farine, mettez-le par petites parties 
dans votre purée, mettez-la sur le feu, tournez-la avec une 
cuiller de bois, mouillez-la avec un peu de bon jus, si vous 
en avez, ou avec un peu de bouillon, et laissez-la euire un 
moment: remuez-la de temps en temps et lorsque vous vous 
en servirez ajoutez-y un petit morceau de beurre, et goûtez 
si elle est bonne. 


GARNITURES 


mruffes pour garniture, — Faites tremper vos 
truffes un instant dans l’eau, roulez-les entre les mains pour 
ôter la plus grosse terre, et changez-les d’eau plusieurs fois; 
ensuite avec une petite brosse de crin ou de chiendent, 
brossez-les les unes après les autres, et avec beaucoup de soins 
avec la pointe d’un petit couteau grattez et sortez la terre 
qui serait restée dans les cavités, et remettez vos truffes dans 
une eau claire à mesure que vous les brossez, Lorsqu’elles le 
sont toutes, épluchez-les, c'est-à-dire pelez-les, mais si légè- 
rement qu’il n’y ait absolument que la superficie d’enlevée. 

Quand toutes vos truffes sont pelées, faites-les cuire de la 
manière suivante : 

Mettez toutes les épluchures dans une casserole avec un 
morceau de beurre gros comme une noix (je sHppose que 
vous avez deux cent cinquante grammes de truffes), la 
moitié d’un oignon et d’une carotte coupés en petits dés, une 
demi-feuille de laurier et une branche de thym, quelques 
parures ou débris de lard si vous en avez, sinon vous metfrez 
le double de beurre que la quantité indiquée ci-dessus; passez 
le tout sur le feu en le remuant avec une cuiller de bois, et 
lorsque les épluchures de truffes et les légumes commen- 
ceront à roussir un peu, mouillez-les avec un verre de vin 
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blanc et autant de bouillon ou de jus, laissez bouillir et cuire 
pendant trente ou quarante minutes, puis passez ce fond; 
lorsqu'il est passé, remettez-le dans une casserole propre, 
mettez-y vos trufles, faites-les bouillir et laissez-les cuire 
doucement pendant trente-cinq à quarante minutes; quand 
elles sont cuites, sivous vous en servez de suite, égouttez-leset 
coupez-les en liards ou en petits dés; si vous ne les employez 
pas immédiatement, tenez-les au chaud ou mettez-les dans 
une terrine avec leur cuisson. 

Les truffes au vin dechampagne, ou dites à la serviétte, se 
préparent de la même manière, seulement on ne les pèle pas 
et on les sert comme des œufs frais, sur ou sousune serviette 
pliée à cet effet. 


Champignons POUR GARNITURE. — Les seuls champi- 
gnons que l’on puisse employer sans crainte sont ceux qui 
viennent sur couches et que l'on nomme agarics suceulents. 
Si vous en employez d’autres et que vous ne les connaissiez 
pas bien, ne vous en servez pas sans les avoir préalablement 
fait visiter par un pharmacien; car il arrive trop souvent des 
accidents causés par les champignons, malgré les prétendues 
épreuves auxquelles on croit devoir les soumettre, pour ne 
pas apporter à leur préparation toutes les précautions 
possibles. | 

Coupez le bout terreux de la tige de tous vos champignons 
et séparez-les ensuite du pavillon vulgairement appelé la 
tête; coupez ces têtes en morceaux de la grosseur des tiges 
ou laissez-les entières; si vous les laissez entières, il faut les 
peler, c’est-à-dire, avec la pointe d'un petit couteau, en en- 
lever l’épiderme par petites parties, de cette façon vos cham- 
pignons ne sont pas meilleurs, mais ils sont plus blancs. 

Les praticiens et les cordons-bleus ne les épluchent pas 
ainsi, ils les tournent, mais comme il est impossible d’ap- 
prendre à tourner un champignon sans le voir faire et 
s'exercer souvent, j'ai jugé inutile d'en décrire la manière. 

Lorsque tous vos champignons sont épluchés et coupés, si 
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vous en avez environ cinq maniveaux, ce qui équivaut à peu 
près à trois poignées (je dis cela pour les personnes qui 
ignorent ce que c’est qu’un maniveau), pressez un citron 
dans une casserole pour en extraire tout le jus, mêlez à ce 
jus une cuillerée à bouche d’eau, gros de beurre comme la 
moitié d’un œuf, et une cuillerée à café de sel fin et 
mettez-le sur le feu. 

Lavez vos champignons de suite et dans beaucoup d’eau, 
afin qu’ils puissent monter à la surface et la terre tomber au 
fond, frottez-les bien dans les mains, puis pressez-les pour en 
extraire l’eau et mettez-les dans l’assaisonnement que vous 
avez préparé, sautez-les bien dedans, couvrez la casserole, 
laissez-leur faire trois ou quatre bouillons sur un feu vif, 
sautez-les autant de fois, retirez-les ensuite du feu, laissez- 
les encore couverts dans la casserole pendant quelques mi- 
nutes, puis versez-les dans une terrine avec leur cuisson, ou 
servez-VOUS-en. 


Champignons secs. — [avez vos champignons à 
plusieurs eaux, laissez-les ensuite tremper dans de l'eau 
tiède pendant une heure ou deux, puis lavez-les encore dans 
deux ou trois eaux et faites-les cuire doucement dans du jus 
ou du bouillon gras pendant vingt-cinq ou trente minutes, 
puis égouttez-les et servez-vous-en pour garniture. 


Mousserons POUR GARNITURE. — Le Mousseron est une 
espèce de champignon qui, ainsi que son nom l'indique, 
pousse sous la mousse; il est inoffensif; frais ou sec, il se 
prépare comme les champignons. 


_Morälles pour GARNITURE. — La morille est une espèce 
de champignon dont la tête, poreuse comme une éponge, 
noircit en vieillissant; elle est très-sujette à conserver de 
la terre ou du sable dans l’intérieur de ses cavités, c’est pour- 
quoi ilest essentiel, après en avoir retiré la tige, de les 
laver plusieurs fois à l’eau tiède, de les laisser ensuite trem- 
per dans beaucoup d’eau, de les laver encore, puis deles faire 
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bouillir deux minutes dans de l'eau, les rafraichir et enfin les 
égoutter lorsqu'on est certain qu'elles sont parfaitement net- 
tovées et débarrassées de leur terre sablonneuse. 

Céla fait, mettez-les dans une casserole avec du jus ou du 
bouillon, et faites-les cuire. Mettez-y un bouquet de persil. 

Vingt-cinq ou trente minutes suffisent pour leur cuisson; 
quand vous voudrez vous en servir, vous les égoutterez bien 
avec une écumoire et les presserez légèrement pour en faire 
sortir le jus où elles ont cuit et supprimerez le bouquet de 
persil. Quand vous préparerez des morilles sèches, vous les 
laisserez tremper au moins une heure dans de l'eau tiède. 


Olives Pour GARNITURE. — Tournez la quantité d'olives 
dont vous aurez besoin (voyez-en la manière à la première sé- 
rie); lorsqu'elles sont tournées mettez-les dans une casserole 
avec de l'eau, mettez la casserole sur le feu et faites-les 
bouillir deux ou trois minutes seulement, ensuite égouttez- 
les et mettez-les dans la sauce qui vous est indiquée, 


Oignons POUR GARNITURE. — Ayez la quantité de petits 
oignons qu’il vous plaira, soit trois ou quatre poignées ; choi- 
sissez-les à peu près d’égale grosseur et épluchez-les sans 
les écorcher, parce qu'ils s’écraseraient en cuisant. 

Si vos oignons sont secs, jetez-les un instant dans de l’eau 
chaude, il vous sera plus facile de les éplucher. Lorsqu'ils le 
seront tous, mettez-les dans une casserole avec de l’eau 
fraiche et faites-les bouillir deux ou trois minutes (on appelle 
cela les faire blanchir), puis égouttez-les et remettez-les avec 
de l’eau froide sur le feu, ajoutez-y un morceau de beurre 
gros comme la moitié d’un œuf, une pincée de gros sel et une 
cuillerée à bouche de sucre en poudre, et laissez-les cuire 
jusqu’à ce qu’ils soient flexibles au toucher, il faut qu’alors 
l’eau soit extrêmement réduite, sinon Ôtez celle qui reste, 
n’en laissez qu’une ou deux cuillerées et laïssez-y mijoter 
doucement vos oignons jusqu’à ce qu’ils soient comme dans 
du sirop, mais sans qu’ils prennent de couleur, puis égouttez- 
les et mettez dans la sauce indiquée. 
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Les gros oignons, poûr garnituré, se préparent de Ta même 
manière. 


Carottes POUR GARNITURES — Si vous employez des ca- 
rottes nouvelles, qui soient très-petites, laïssez-les entières, 
sinon coupez-les en deux dans la longueur, tournez-les aû 
couteau, c’est-à-dire, au lieu de les gratter, pelez-lés fran- 
chement, en ayant soin que les coups dé couteau paraissent 
le moins possible et qu'elles conservent leur forme. 

Si, au contraire, vous employez de grosses et vieilles ca- 
rottes, coupez-les par morceaux, ét en peélant chaque mor- 
ceau, donnéz-lui la forme d’une petite carotte, et qu’ils aient 
tous à peu près là même grosseur. 

Lorsque toutes vos carottes sont ainsi préparées, mettez- 
les dans une casserole et faites-les bouillir dans l’eau pen- 
dant trois ou quatre minutes, ensuite jetez cette eau, mettez- 
en d'autre, ajoutez-y un morceau de beurre, un peu de sel 
ét une cuillerée à bouche de sucre en poudre, faites-les 
bouillir et cuire à feu vif si ce sont des carottes nouvelles, et 
doucemént, au contraire, si ce sont des vieilles, afin que l’eau 
ne se réduise pas aussi vite et que vos carottes puissent y 
cuire sans être obligé d'en mettre d'autre. 

Lorsqu’elles sont cuites, s’il restait encore beaucoup d’eau, 
il faudrait en retirer un peu, afin qu'étant cuites tout à fait, 
elles se trouvent presque à sec, alors vous les sauterez et les 
laisserez se glacer un peu (on appelle cela tomber à glace), 
mais remuez-les souvent et prenez bien garde qu'elles ne 
brûlent; si au contraire l’eau se trouvait réduite avant que 
les carottes fussent cuites, il faudrait en mettre un peu, 
mais bouillante, et la laisser réduire, pour pouvoir glacer 
vos carottes, comme je viens de le dire. 

Quant à la quantité d’eau, de sel, de beurre et de sucre, la 
proportion est d'environ gros de beurre comme un œuf, une 
cuillerée à bouche de sucre en poudre et une à café de gros 
sel pour un demi-litre de carottes, celle de l’eau est qu'il faut 
que les carottes baïgnent. 
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Carottes pour jardinière. — Les carottes pour 
jardinière se font cuire comme les précédentes, seulement il 
est inutile de les faire glacer; donc lorsqu'elles sont cuites, il 
est indifférent qu’il y reste de l’eau; on les égoutte et l’on 
s’en sert; mais comme il faut qu'elles soient beaucoup plus 
petites que celles pour garniture, voici la manière de les 
tourner. 

Si vous employez de grosses carottes, ratissez-les, essu yez- 
les et coupez-les en travers, par morceaux de un à deux cen- 
timètres d'épaisseur, puis, avec un petit émporte-pièce de 
fer-blanc ou de cuivre, vulgairement appelé vide-pommes ou 
videlle, de six à huit millimètres de diamètre, vous enlevez 
de petits bâtonnets en enfonçant cet emporte-pièce dans 
vos morceaux de carotte, que vous avez soin de placer sur 
un linge plié en quatre, pour que votre moule ne porte pas 
sur la table, contre laquelle il finirait par $’émousser et se 
détériorer; de cette manière vous faites autant de petits 
bâtonnets que vous avez besoin, et les faites cuire comme il 
est dit plus haut. 

Si, au contraire, vous employez des carottes nouvelles trop 
petites pour être enlevées à l’emporte-pièce, ratissez-les, 
essuyez-les et coupez-les seulement en petits dés d'un cen- 
timètre carré, ou en petits morceaux de la longueur et de la 
grosseur des bâtonnets faits par l’emporte-pièce. 


Navets. — Coupez vos navets comme il est dit pour les 
vieilles carottes pour garniture, tournez-les de même ou 
changez-en la forme en leur donnant, par exemple, celle 
d'une gousse d’ail ou toute autre; faites-les blanchir et Cuire 
de même que les carottes et en prenant les mêmes précau- 
tions. 


Navets pour jardinière, — Voyez l’article Carotte 
pour jardinière, et préparez et faites cuire vos navets de la 


même manière. 


Concombres POUR GARNITURE — Pelez un concombre, 
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coupez-le par morceaux d'environ trois ou quatre centi- 
mètres, donnez-leur la forme qu'il vous plaira, longue, ovale 
ou carrée, n’y laissez ni graines ni parties filandreuses. 
Faites bouillir de l’eau avec une forte pincée de gros sel, 
mettez-y vos concombres, et aussitôt qu'ils fléchissent sous 
les doigts égouttez-les; mettez-les à l’eau froide, et égouttez- 
les de nouveau, puis servez-vous-en. 


Pommes de terre à l’eau, DITES À L'ANGLAISE. — 
Ayez cinq ou six belles pommes de terre, dites hollandaises 
(elles sont préférables aux autres pour cet usage, parce 
qu’elles s’écrasent moins à la cuisson), pelez-les, lavez-les et 
coupez-les en quatre ou six morceaux, arrondissez-en les 
coins avec le couteau, pour donner à chaque morceau la forme 
d’une pomme de terre ronde ou ovale, mettez-les dans une 
casserole avec juste assez d’eau pour qu’elle ne dépasse pas 
la hauteur des pommes de terre, et un peu de gros sel; cou- 
vrez-les d’un linge blanc mouillé et d’un couvercle, mettez- 
les au feu et laissez-les cuire doucement pendant quinze ou 
vingt minutes ; lorsqu'elles sont cuites, et trois ou quatre 
minutesavant de les servir, égouttez l’eau, laissez les pommes 
de terre dans la casserole et mettez-la un instant à la bouche 
du four pour les faire ressuyer un peu, ensuite dressez-les 
sans les écraser sur un plat où vous aurez mis une serviette, 
ou bien dans une casserole à légumes. ° 

Si vous n’avez pas de four pour ressuyer vos pommes de 
terre, mettez un couvercle sur la casserole et mettez-les deux 
minutes au-dessous d’un fourneau allumé. 


Haricots verts POUR GARNITURE. — Épluchezla quantité 
de haricots verts dont vous aurez besoin, c'est-à-dire cassez- 
leur les deux bouts etretirez-en lesfils ; coupez-les ensuite en 
trois ou quatre morceaux, faites bouillir de l'eau en assez 
grande quantité pour que les haricots verts trempent gran- 
dement, mettez-y un peu de sel, et lorsqu'elle bout mettez-y 
vos haricots et laissez-les cuire à grands bouillons. Quand ils 
sont cuits, quoiqu'un peu plus fermes que pour les man- 
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ger autrement , égouttez-les , mettez-les à l'eau froïde, et 
égouttez-les de nouveau pour VOUS en servir. 
Ces haricots doivent être très-verts. 


Petits pois à l'anglaise POUR GARNITUREe — Faites 
bouillir de l’eau en assez grande quantité pour que vos pois 
y cuisent à leur aise, salez-la un peu, mettez-y les pois et 
laissez-les bouillir à grand feu, pour qu ’ilsrestent bien verts; 
douze où quinze minutes suffisent pour leur cuisson, quand 
ils sont fraîchement cueillis; du reste, vous serez assuréqu'ils 
sont assez cuits lorsqu'ils s’écraseront facilement sous les 
doigts, quoiqu'étant un peu fermes; alors retirez-les du feu, 
égouttez-les, mettez-les à l’eau froide, et quand ils sont froids, 
égouttez-les bien dans une passoire et servez-vous-en. 


Pointes d'asperges POUR GARNITURE. -—— Ayez une 
botte de petites asperges, dites asperges en pointes; .choi- 
sissez-les bien vertes ét pas trop minces; cassez-les toutes à 
la hauteur où commence la partie tendre et finit celle qui est 
dure, coupez le côté tendre, c’est-à-dire le côté de la tête, par 
petits morceaux d'environ un centimètre de longueur, puis 
laves-les bien et égouttez-les. 

Faites bouillir de l’eau, mettez-y un peu de sel, et lors- 
qu’elle est «en grande ébullition , mettez-y vos asperges, 
laissez-les cuire à grands bouillons pour qu’elles soient bien 
vertes, puis égouttez-les, mettez-les à l’eau froideet-égouttez- 
les -de nouveau dans une passoire, lorsque vous voudrez vous 
en servir. 


Fonds dartichauts POUR GARNITURE, — Faites cuire 
la quantité d’artichauts dont vous aurez besoin. Vous les 
mettez sur le feu avec de l’eau froide et un peu de sel, 
vous les ferez cuire à grand feu et vous connaîtrez qu'ils sont 
assez cuits lorsqu’en tirant une feuille elle se détachera 
facilement; alors mettez tous vos artichauts dans de l’eau 
froide. Quand ïls sont froids, égouttez-les et dtez-leur toutes 
les feuilles ainsi que le foin, parez les bords de tous les fonds 
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et coupez-les par petits morceaux d'environ un centimètre 
et demi carré, et servez-vous-en pour garniture. 


Jardinière. — [La jardinière, garniture à laquelle on 
donne aussi le nom de macédoine, est un assemblage de 
toutes espèces de légumes; on la sert à blanc ou à brun. 

Ayez par parties égales et selon la quantité dont vous aurez 
besoin, des haricots verts à l’anglaise, des carottes et des 
navets pour jardinière, des champignons coupés par petits 
morceaux Carrés et cuits comme il est dit à l’article cham- 
pignon pour garniture, des petits pois et des asperges en 
pointes, cuits à l'anglaise (voyez tous ces articles dans cette 
même série); ajoutez-y, si vous en avez, quelques petits ha 


ricots blancs et quelque peu de choux-fleurs, coupés pas plus 


gros que les haricots. 

Tous ces légumes étant cuits et bien égouttés, mettez- 
les tous ensemble dans une casserole avec assez de beurre 
pour pouvoir les y sauter, mettez-les sur le feu, jetez 
dessus une cuillerée ou deux de farine, selon la quantité 
de légumes que vous avez (si tous vos légumes réunis 
forment à peu près un litre, il en faut deux petites cuil- 
lerées à bouche); sautez-les de nouveau dans le beurre et 
la farine, puis mouillez-les avec une grande cuillerée à pot 
de bouillon, remuez-les sans y toucher avec une cuiller, 
agitez seulement la casserole et sautez-les de temps en temps, 
jusqu’à ce que la sauce bouille; alors retirez votre jardinière 
du feu et versez-y une liaison de trois jaunes d'œufs délayés 
avec une cuillerée de bouillon froid, ajoutez-y un petit 
morceau de beurre et une cuillerée à bouche de sucre en 
poudre, sautez-la de nouveau pour y bien incorporer la 
liaison, mettez-la un instant sur le feu, remuez-la en agitant 
la casserole jusqu'à ce qu’elle soit près de bouillir: alors 
retirez-la tout à fait, sautez-la «encore rune fois ou deux, 
goûtez si elle est bonne-et :servez-la. 

Si vous voulez faire votre jardimière à brun, faites cuire et 
disposez vos légumes comme pour celle-ci, et lorsque vous 
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les aurez sautés au beurre et que vous y aurez mis la farine, 
mouillez-les avec du jus ou du bouillon, colorez votre sauce 
avec une goutte de caramel pour qu'elle soit blonde, laissez- 
y mijoter vos légumes pendant huit ou dix minutes, ue 
aussi une cuillerée à bouche de sucre en poudre, et au 
moment de la servir ajoutez-y un bon morceau de 4 et 
goûtez-la. 


Choux POUR GARNITURE.— Choisissez un chou bien serré, 
Ôtez-en les mauvaises feuilles et celles qui sont trop vertes: 
coupez-le en quatre, lavez-le, et faites-le bouillir huit à 
dix minutes dans l’eau ; enfoncez toujours les parties qui 
montent à la surface, ensuite égouttez-le et mettez-le dans 
l'eau froide. Lorsqu'il est froid à pouvoir être manié, sortez- 
le de l’eau, pressez chaque morceau dans les mains pour 
bien l’égoutter, puis mettez-le sur la table; supprimez les 
tiges et les grosses côtes, assaisonnez-le de sel et de poivre, 
mettez-le dans une marmite ou dans une casserole avec un 
oignon piqué de deux clous de girofle, une carotte entière 
et un bouquet de persil garni, mouillez-les avec de l’eau 
froide, ajoutez-y deux fortes cuillerées de bonne graisse et un 
petit morceau de lard de poitrine d’environ cent grammes ou 
seulement des débris de lard si vous en avez; couvrez votre 
chou d’un rond de papier et d’un couvercle et laissez-le 
cuire doucement dans un four ou sur le fourneau, avec feu 
dessus et dessous; lorsqu'il est cuit retirez le lard, le bouquet 
de persil, la carotte et l'oignon, égouttez le chou dans une 
passoire, appuyez légèrement l'écumoire dessus et servez- 
vous-en. 


Choucroute.— Lavez votre choucroute plusieurs fois à 
l’eau chaude, mettez-la ensuite dans une casserole ou mar- 
mile, avec carottes, oignons, dont un piqué de clous de gi- 
rofle et un bouquet de persil garni, mouillez-les grandement 
avec de l’éau froide, mettez-y deux cent cinquante grammes 
environ de bonne graisse pour un kilogramme de choucroute 
et cent grammes de lard de poitrine ou de jambon et quel- 
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ques grains de gros poivre, couvrez votre choucroute d’un 
rond de papier et du couvercle de la casserole et faites-la 
cuire doucement au four où sur un fourneau, pendant au 
moins quatre heures ; lorsqu’elle est cuite, égouttez-la bien et 
garnissez-en les objets indiqués. 


Foies de volaille POUR GARNITURE. — Procurez-vous 
des foies de volaille ; les plus blonds sont les meilleurs. Otez- 
en le fiel ou amer, et toutes les parcelles de boyaux ou d’in- 
testins qui pourraient y être restés adhérents, lavez-les bien, 
mettez-les dans une casserole avec de l’eau froide et posez- 
les sur Le feu; aussitôt que l’eau bout, remuez légèrement les 
foies avec une cuiller; laissez-leur faire un seul bouillon, 
égouttez-les, lavez-les de nouveau, coupez-les en deux, parez 
proprement chaque morceau et mettez-les dans votre sauce. 


Crêtes de cog.— Procurez-vous la quantité de crêtes 
de coqs dont vous aurez besoin, tâchez de les avoir toutes 
échaudées et bien blanches. 

Si vous n'en trouvez pas de tout échaudées, voici la 
manière de vous y prendre pour les échauder vous-même. 

Coupez le petit bout du côté qui tenait à la tête et les 
petites pointes noires du bout de la crête, et mettez-les dans 
l’eau à mesure, n’y laissez aucune plume, lavez-les bien, 
puis mettez-les dans une casserole sur le feu et remuez-y vos 
crêtes avec la main, jusqu’à ce que l’eau étant trop chaude, 
vous ne puissiez plus l’ytenir; alors continuez deremuer les 
crêtes avec une cuiller de bois, mais méfiez-vous que l’eau 
‘ne bouille pas, car vos crêtes seraient perdues, attendu que 
vous ne pourriez plus les échauder; c’est pour cela que je 
vous dis de faire attention et d'en prendre une de temps en 
temps pour essayer, si en la frottant entre les doigts avec un 
linge, la petite peau s’enlève facilement, car alors il faut 
retirer vivement vos crêtes du feu, les égoutter, les mettre 
sur un torchon avec une poignée de gros sel, puis les rouler 
et les frotter dans ce sel, ensuite les repasser une à une, 
bien Les essuyer, finir d’ôter la peau qui ne serait pas tombée 
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et les mettre à mesure dans de l’eau fraiche, et quand elles 
sont toutes échaudées, les bien laver et frotter entre les mains, 
puis les laisser tremper au moins vingt-quatre heures. 

Quand vous voulez les faire cuire, mettez-les dans une 
casserole avec un peu de jus de citron, un morceau de beurre, 
une ou deux cuillerées d’eau froide et un peu de sel, mettez- 
les sur le feu, faites-leur jeter trois ou quatre bouillons, 
sautez-les une fois ou deux, ôtez-les du feu, tenez-les cou- 
vertes pendant cinq ou six minutes, et servez-vous-en. 


Rognons de co — Prôcurez-vous la quantité de 
rognons de coq dont vous aurez besoin, lavez-les, mettez-les 
dansé une casserole avec üun morceau de beurre, quelques 
cuillerées d’eau et un peu de sel, faites-leur faire un où deux 
bouillons seulement sur le feu, et retirez-les de suite. Voilà 
toute la cérémonie. 


His de veau POUR GARNITURES -— Avez un ris de veau, 
lavez-le, mettez-le ensuite dans une casserole avec de l’eau 
froide, et faites-le bouillir cinq à six minutes, ensuite reti- 
rez-le,; mettez-le à l’eau fraîche, et retirez-le un instant après. 
Coupez-le en deux parties, dégagez chaque moitié des boyaux 
et des peaux qui l'entourent, puis faites cuire votre ris de 
veau dans un peu de jus où de bouillon gras, sinon avec de 
l'eau dans laquelle vous mettrez un peu de sel, un oignon, un 
morceau de carotte coupée et un petit bouquet de persil; ne 
lelaissez pas éuire plus de trenteà trente-cinq minutes; quand 
il est cuit, égouttez-le et coupez chaque moitié en quatre ou 
cinq morceaux que vous mettrez où il vous sera indiqué. 


Quenelles.— De quelque espèce que soient les que- 
nelles que vous voulez faire, soit de veau, de volaille ou de 
poisson, voyez dans la première série les trois articles, Farce 
à quenelles, Manière de faire les quenelles, et Farce de pois- 
son pour potages, et procédez ainsi qu'il est dit. 


Financière à brüñis — Ayez des quenelles de godi- 
veau (Voy, cet article à la première série); 
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Des foies de volaille blanchis; 

Des champignons tournés ; 

Un ris de veau cuit; 

Quelques crêtes et rognons de coq; 

Le fond d’un artichautcoupéen dés etmêmeun peude truffes 
et de cervelle de veau, si vous voulez; tous ces articles pré- 
parés et cuits comme il est dit pour garniture à chacun de ces 
articles dars cette même série. Toutes ces garnitures étant 
prêtes, faites un peu d’espagnole, selon que vous verrez ce 
qu'il vous en faut pour la garniture que vousavez; procédez 
pour la faire comme il est dit à cet article à la première 
série: laissez-la cuire, et lorsqu'elle est, bien dégraissée et 
passée, mettez-y toute votre garniture; laissez-la mijoter 
dans la sauce pendant dix ou douze minutes, et servez. 


Financière à blane.— Selon la quantité de financière 
dont vous avez besoin, faites du velouté (Voy. cet article à la 
première série); pendant qu'il cuit, préparez une garniture 
composée comme celle décrite pour la financière à brun dans 
l'article précédent; lorsque cette garniture est prête, tenez-la 
chaudement dans un peu de bouillon gras, ou simplement 
dans de l’eau chaude où vous aurez mis un peu de sel et un 
peu de vin blanc, encore pourrez-vous vous passer de ce der- 
nier. Quand votre velouté est cuit, dégraissé et passé, mettez 
le tout où une partie seulement dans une autre casserole; 
liez-le avec une liaison de quelques jaunes d'œufs délayés 
avec un peu de jus de citron, mélangez bien la liaison avec 
une cuiller de bois à mesure que vous la versez, puis rmettez 
a sauce sur le feu, et tournez- la jusqu’à ce qu’elle soit près 
de bouillir: alofs retirez-la entièrement du feu, égouttez 
parfaitement votre garniture, et méttez-la dans votre sauce; 
faites chauffer un peu sans bouillir, ajoutez-y un petit mor= 
ceau de beurre frais, et servez. 


TROISIÈME SÉRIE 


AITÉ DES POTAGES AU GRAS. — AU MAIGRE. — AU LAIT 
ET DES POTAGES DITS DE SANTÉ. 


La proportion de tous les potages étant calcülée pour six 
cersonnes, On augmentera ou diminuera les doses de chaque 
phose selon qu’il y aura plus ou moins de monde. 


Potage au paim. — (Voy., au commencement de la 
deuxième série, l’article Bouillon ou Pot-au-feu.) 

Coupez votre pain dans la soupière, et lorsque vous voulez 
servir votre potage, passez ce qu’il vous faut de bouillon dans 
une casserole, dégraissez-le un peu, colorez-le légèrement 
avec un peu de caramel, mettez un ou deux morceaux de ca- 
rotte bien épluchée sur le pain, et versez dessus le bouillon 
bouillant. 


Potage croûte au pot. — Levez six petits morceaux 
de croûte de pain de la grandeur du creux de la main, enenle- 
vant toute celle d’un pain d’une livre; mettez ces croûtes sur 
un plafond, arrosez-les de la graisse de votre pot-au-feu, et 
mettez-les au four; laissez-les bien rissoler, sans brüler, et 
au moment de servir le potage, mettez-les dans une soupière 
et versez dessus votre bouillon bouillant, colorez-le légère- 
ment avec un peu de caramel, et servez. 


Potage au vermicelle AU GRAS. — Pendantquevotre 
bouillon chauffe, détachez les fils de deux cents grammes de 
vermicelle, brisez- le légèrement pour qu'il ne se mette pas 
en pelote dans le bouillon, et lorsque celui-ci bout, metiez-y 
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le vermicelle; laissez-le bouillir doucement pendant dix mi- 
nutes, puis couvrez la casserole; éloignez-la un peu du feu 
pour que votre potage ne fasse que frémir sans bouillir, laissez- 
le cuire ainsi pendant trente-cinq à quarante minutes, puis 
colorez-le légèrement avec une goutte de caramel, et ser- 
vez-le. 


Potage au vermicelle AU MAIGRE.— Faites un bouil- 
lon maigre (Voyez cet article un peu plus loin); épluchez 
et brisez votre vermicelle comme il est dit pour le potage au 
gras. Lorsque votre bouillon maigre est cuit, retirez-en les 
légumes, mettez-y les deux cents grammes de vermicelle, et 
laissez-le cuire comme le précédent. (N'y mettez pas de ca- 
ramel.) 


. Potage au vermicelle au lait. — Épluchez deux 
cents grammes de vermicelle comme il est dit pour le potage 
au gras, mettez-le dans du lait bouillant, et laissez-le cuire 
de même. 

Lorsqu'il est cuit, mettez-y un soupçon de sel, c’est-à-dire 


presque pas, et ajoutez-y, si vous voulez, un peu de sucre en 


poudre et quelques gouttes de fleur d'oranger. 


Potage au riz AU Gras. — Faites blanchir six ou sept 
fortes cuillerées de riz (comme il est dit à cet article dans la 
première série), faites bouillir votre bouillon, et mettez-y le 
riz; laissez-lé bouillir doucement pendant dix minutes à peu 


près, puis couvrez la casserole; éloignez-la un peu du feu: 


pour que votre riz cuise sans bouillir, et laissez-le ainsi pen- 


dant une demi-heure; au moment de le servir, s’il est trop 
épais, ajoutez-y du bouillon bien chaud, et‘colorez-le légère- 
ment avec un peu de caramel. 


Potage au riz AU MAIGRE.— Faites un bouillon maigre 
(Voy. cet article un peu plus loin). Quand il est cuit, passez- 
le, faites-le bouillir, et mettez-y six ou sept fortes cuillerées 
à bouche de riz que vous aurez fait blanchir comme il est dit 


pour le riz au gras; laissez-le cuire le même espace de temps, 
et servez-le sans y mettre de caramel. 


Potage au riz au lait. — Faites blanchir six ou sept 
fortes cuillerées de riz comme il est dit à cet article à la pre- 
mière série, faites bouillir une pinte de lait, mettez-y le riz 
et laissez-le cuire doucement, presque sans bouillir, pendant 
trois quarts d'heure; au moment de le servir, ajoutez-y 
presque pas de sel, et, si vous voulez, un peu de sucre et de 
fleur d'oranger. Comme il ne faut pas que ce potage soit trop 
épais, s’il l’est un peu vous y mettrez du lait bien chaud, 


Potage aux pâtes d'Htalie Au GrAas.—Faites bouillir 
du bouillon gras; lorsqu'il bout, mettez-y une forte cuillerée 
de pâtes d'Italie par personne, laissez-les bouillir pendant 
cinq à six minutes, puis cuire doucement, la casserole cou- 
verte, pendant trente à trente-cinq minutes; au moment de 
servir votre potage, colorez-le légèrement avec un peu de ca- 
ramel, et s’il est trop épais, ajoutez-y un peu de bouillon 
bien chaud. 


Potage aux pâtes d'Etalie Aumacre.—Remplacez 
le bouillon gras par du bouillon maigre préparé comme il est 
dit à cet article (Voy. Bouillon maigre), et faites votre potage 
comme le précédent, seulement n’y mettez pas de caramel. 


Potage au macaronmi. — Faites bouillir de l’eau dans 
üne casserole, mettez-y une pincée de gros sel et gros de 
beurre comme une noix; lorsqu'elle bout, mettez-y cent cin- 
quante grammes de macaroni, laissez-le bouillir pendant dix 
minutes, ensuite retirez la casserole du feu, couvrez-la, et 
laissez-le pocher ainsi sans bouillir pendant un quart d'heure, 
Au bout de ce temps, égouttez-le, coupez-le en petits mor- 
ceaux d'environ deux ou trois centimètres de longueur, faites 
bouillir la quantité de bouillon gras qu’il vous faut, mettez-v 
votre macaroni, et laissez-le mijoter très-doucement pendant 
trente-cinq à quarante minutes; quand vous servirez votre 
potage, colorez-le légérement avec une goutte de caramel, et 
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servez en même temps une assiette de fromage râpé, moitié 
parmesan, moitié gruyère ou tout gruyère, à votre goût. 


Potage à la semoule AU gras. — I faut une euil- 
lerée de semoule par personne, Lorsque le bouillon bout, on 
y jette la semoule en pluie pour qu’en tombant écartée elle 
ne puisse se mettre en peloton. Remuez votre potage jusqu'à 
ce que lébullition un instant arrêtée recommence, et laissez- 
le cuire doucement, la casserole couverte, pendant trois 
quarts d'heure. Au moment de le servir, colorez-le légère- 
ment avec un peu de caramel, et s’il est trop épais, mettez-y 
un peu plus de bouillon bien chaud. 


Potage à la semoule AU MAIGRE. — Remplacez le 
bouillon gras par du bouillon maigre ([Voy. l'article Bouillon 
maigre), et finissez votre potage comme le précédent. N'y 
mettez pas de caramel. 


Potage à la semoule AU LAIT. — Faites bouillir du 
lait, jetez-y la même quantité de semoule que pour le potage 
de semoule au gras,et laissez-le cuire de Ja même manière 
et le même espace de temps. Lorsque votre semoule est 
cuite, ajoutez-y un grain de sel, et, si vous voulez, deux 
cuillerées de sucre en poudre et un peu de fleur d'oranger. 


Potage au gluéem AU GRAS, AU MAIGRE ET AU LAIT. — 
Que vous fassiez ce potage au gras, au maigre ou au lait, pro- 
cédez de la même manière que pour le potage aux pâtes d'T- 
talie, et mettez-y aussi une cuillerée de gluten par personne. 


Potage au sagou.— Le sagou est une espèce de pâte 
végétale qui vient des îles Moluques, en petits grains de la 
grosseur du millet; il est stomachique, et se prépare aux 
Indes avec la moelle du sagoutier, espèce de palmier. Comme 
il est d’une facile digestion, il convient aux personnes faibles 
et d’une complexion délicate. : 

On l'emploie comme la semoule, mais rarement au lait. 


Potage au ÉABiOCAR AU GRAS. — Une cuillerée de ta- 
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pioca suffit ordinairement pour une personne. Comme la 
semoule, on le jette en pluie dans le bouillon lorsqu'il est en 
ébullition, en ayant soin de le remuer à mesure et pendant 
un certain temps, même lorsqu'il bout, pour qu’il ne se pe- 
lote pas, ce qui arriverait infailliblement s’il n’était pas remué 
presque tout le temps qu'il est sur le feu ; quinze à vingt mi- 
nutes suffisent pour la cuisson. Au moment de le servir, co- 
lorez-le légèrement avec une goutte de caramel, et s’il était 
un peu trop épais, allongez-le avec un peu de bouillon bien 
chaud. 

Si, malgré vos précautions, votre potage n’était pas bien 
lisse, qu'il y eût des grumeaux dedans, il faudrait le passer 
dans une passoire en le versant dans la soupière. 


Potage au fapioCca AU MAIGRE — Remplacez le 
bouillon gras par du bouillon maigre (Voy. la manière de le 
faire à l'art. Bouillon maigre), et procédez de tous points, 
pour faire ce potage, comme il est dit pour le précédent, 
seulement n’y mettez point de caramel. 


Potage au tapioca AU LAIT. — Faites bouillir votre 
lait, et versez-y une cuillerée de tapioca par chaque personne, 
jetez-la en pluie et remuez-la comme il est dit pour le potage 
au fapioca au gras, faites-le cuire le même espace de temps, 
et lorsqu'ilest cuit, mettez-y, si vous voulez, un peu de sucre 
et de fleur d'oranger. 

Potage de fécule Àu Gras. — Délayez dans une ter 
rine, avec du bouillon gras froid, autant de cuillerées de 
fécule que vous avez de personnes à servir : il suffit, pour la 
délayer, de la mouiller juste ce qu'il faut pour qu’elle soit à 
l'état liquide, et lorsque le bouillon bout, vous y versez dou- 
cement votre fécule détrempée en ayant soin d’agiter à me- 
sure le bouillon avec une cuiller jusqu’à ce que l’ébullition, 
arrêtée par l’immixtion de la fécule, ait recommencé; laissez- 
la cuire en bouillant pendant cinq ou six minutes au plus, 
puis colorez votre potage et servez-le. 

Il ne faut pas faire ce potage plus d’un quart d'heure avant 
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de le servir, parce que d'attendre plus longtemps, comme de 
bouillir plus de sept à huit minutes, il se décompose et se 
relàche. 


Potage de fécule Au LAIT. — Délayez votre fécule 
avec du lait froid aulieu d’eau, et versez-la dans du lait bouil- 
lant; procédez, pour finir ce potage, comme il est dit pour 
le précédent, et au moment de le servir, mettez-y un grain 
de sel, un peu de sucre, et deux gouttes de fleur d'oranger. 


Consommé aux œufs pochés. — Cassez autant 
d'œufs, très-frais, que vous avez de personnes à servir, 
mettez-les par quatre dans des assiettes, en ayant soin qu'ils 
soient parfaitement entiers. Il faudrait remplacer ceux dont 
les jaunes seraient crevés. | 

Faites bouillir deux cuillerées à pot de bouillon dans une 
petite casserole plutôt profonde que large, et lorsqu'il est en 
pleine ébullition, faites-y glisser doucement et avec précau- 
tion, pour ne pas les crever, quatre de vos œufs. Couvrez de 
suite la casserole, et aussitôt que l’ébullition un instant ar- 
rêtée recommence, retirez la casserole sur le bord du four- 
neau, afin que le bouillon ne fasse que frémir, et laissez po- 
cher ainsi vos œufs pendant une ou deux minutes. Retirez- 
les ensuite l’un après l’autre avec une petite écumoire; prenez 
bien garde de ne pas les crever, et posez-les sur un linge plié 
en quatre. Parez-les un peu, c’est-à-dire coupez les parties 
grenues et déchiquetées des blancs, et mettez-les à mesure 
dans la soupière. 

Quand tous vos œufs seront ainsi arrangés, passez dessus 
le bouillon dans lequel vous les avez fait pocher, et si vous 
en avez plus de quatre, ajoutez-en d'autre bouillant et en 
quantité convenable pour le nombre d'œufs et de personnes. 

Quel que soit le nombre d'œufs que vous avez à pocher, 
n'en mettez que quatre à la fois, pour le faire convenable- 
ment. Vous aurez aussi le soin de colorer un peu le bouillon 
avec une goutte de caramel. 


Pour varier le goût des potages en général, vous pourrez, 
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quand il vous plaira, y ajouter un peu de purée de pois (Voy. 
cet article à la deuxième série) ou de crécy (Voy. l’article 
suivant). 


Potage à Ia Crécy, OU À LA PURÉE DE CAROTTES. — 

Épluchez quatre ou cinq grosses caroites (pour trois ou 
quatre personnes)et un gros oignon. Coupez vos carottes par 
morceaux très-petits et très-minces, faites-en autant de l’oi. 
gnon après l'avoir coupé en deux et en avoir supprimé le 
bout de la tête et de la queue, mettez ensuite oignon ef ca- 
rottes dans une casserole avec gros de beurre comme un œuf, 
passez ces légumes un instant sur le feu sans les laisser roussir, 
puis mouillez-les avec deux fortes cuillerées à pot de bouillon 
gras, laissez-les cuire doucement jusqu’à ce qu’ils s’écrasent 
facilement sous les doigts, ensuite passez-les sur un tamis ou 
à travers une passoire fine en appuyant dessus et les foulant 
avec une cuiller de bois ou un petit pilon. 

Lorsque votre purée est passée, mettez-la dans une casse. 
role, ajoutez-y la quantité de bouillon nécessaire pour que 
votre potage ne soit ni trop clair ni trop épais, mettez-y une 
cuillerée à bouche de sucre en poudre et un bon morceau de 
beurre frais, tournez-le sur le feu, faites-le bouillir, versez-le 
dans la soupière, et mettez dedans des petits croûtons à po- 
tage coupés carrés (Voy. l'article Croûions pour potages, à la 
première série), Ù 


Potage à la julienne au Gras. — Pour huit ou dix 
personnes, prenez quatre carottes, trois navets, deux oi- 
gnons, quatre poireaux, les feuilles blanches de la moitié 
d'un chou et un pied de céleri (dans la saison), ratissez et 
lavez bien tous ces légumes. 

Coupez d'abord vos carottes et vos navets par lames minces 
dans leur longueur, puis coupez ces lames en travers par 
petits filets les plus minces possible; coupez vos oignons en 
deux, supprimez-en les bouts de la tête et de la queue, et 
coupez chaque moitié en travers par morceaux très-minces 
et qui devront former des espèces de petits croissants ; ré- 
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duisez vos poireaux et votre céleri en petits morceaux de la 
grosseur de ceux des carottes et des naves, faites-en autant 
des feuilles de chou, et lorsque tous vos légumes sont ainsi 
coupés, mettez-les dans une grande casserole avec environ 
cent grammes de beurre, une pincée de gros sel et deux 
fortes cuillerées à bouche de sucre en poudre; mettez-les sur 
le feu avec un couvercle dessus, laissez-les suer dans le beurre 
jusqu'à ce qu’ils soient fondus, c’est-à-dire beaucoup réduits; 
ayez soin, pendant ce temps-là, de les remuer souvent avec 
une cuiller de bois pour qu'ils ne s’attachent pas à la casse- 
role et ne brülent pas. 

Lorsque vos légumes sont à ce point, mouillez-les avec 
assez de bouillon gras pour que, lorsque votre potage sera 
cuit, il y en ait assez pour votre service, 

Laissez cuire votre julienne doucement pendant deux ou 
trois heures, selon que les légumes sont plus où moins durs; 
lorsqu'elle est aux trois quarts cuite, mettez-y deux ou trois 
petites poignées d’oseille que vous aurez bien lavée et hachée, 
laissez achever la cuisson de votre potage, et au moment de 
le servir, dégraissez-le un peu, colorez-le légèrement avec 
une goutte de caramel, et assurez-vous qu’il est de bon goût. 


Potage à la julienne AU MAIGRE,— Procédez, pour 
faire cette julienne, exactement de la même manière que 
celle indiquée pour la précédente, ajoutez-y seulement deux 
ou trois pommes de terre jaunes que vous couperez par pe- 
tits morceaux comme les carottes et lesnavets, puis mouillez 
vos légumes avec de l’eau au lieu de bouillon; mettez-y un 
peu plus de beurre et de sel, et quand vous la servirez, n°y 
mettez pas de caramel. 

Vous pourrez, quand il vous plaira, ajouter à votre ju- 
lienne, grasse ou maigre, une ou deux cuillerées à pot de 
purée de pois ou de carottes dite purée crécy (Voyez cet 
article), et dans la saison des petits pois et des haricots verts 
cuits à l'anglaise, comme il est dit pour ces articles dans la 
deuxième série. 
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Potage aux choux.— Épluchez un chou, ne laissez 
que les feuilles saines et pas trop vertes, lavez-les bien, faites- 
les bouillir trois ou quatre minutes dans de l’eau, ensuite 
égouttez-les et rafraichissez-les avec de l’eau froide, puis 
mettez-les dans une marmite avec deux bonnes cuillerées 
de graisse de pot-au-feu ou de rôti, ou de saindoux; mettez-y 
aussi, si vous voulez, un petit morceau de lard maigre : 
ajoutez-y une carotte et un oignon, un peu de sel, plus ou 
moins, si vous y mettez ou non du lard. Mouillez vos choux 
avec de l’eau, faites-les bouillir, puis laissez cuire douce- 
ment. Quand ils sont cuits, retirez le lard, l'oignon et Ja 
carotte; coupez votre pain dans une soupière, et versez 
dessus votre bouillon bouillant. 

Potage maigre aux choux, —Ayez un chou frisé, 
coupez-le par quartiers, lavez-le bien, supprimez-en les 
grosses tiges, émincez-le, c’est-à-dire coupez-le dans le 
genre de la choucroute, le plus fin possible, mettez-le dans 
une casserole avec environ cent grammes de beurre, passez- 
le quatre ou cinq minutes sur le feu, sans le faire rissoler, 
puis mouillez-le avec de l’eau (autant que vous voudrez de 
bouillon); assaisonnez votre potage de sel et un peu de 
poivre, ajoutez-y un. oignon, piqué d’un clou de girofle, et, 
au moment de le servir, goüûtez s’il est bien assaisonné et 
versez-le bouillant sur votre pain, supprimez-en l'oignon. 


Bouillon maigre pour (ous Dotages. — Emin- 
cez un oignon, une carotte et une pomme de terre, ajoutez-y 
le blanc de deux poireaux, passez le tout au feu, dans une 
casserole, avec gros de beurre comme un œuf; aussitôt que 
ces légumes commencent de roussir, mouillez-les avec à 
peu près un litre d’eau, mettez-ÿy une pincée de gros sel, 
faites bouillir et laissez cuire pendant vingt-cinq à trente 
minutes, ensuite passez ce bouillon au tamis et servez-vous- 
en pour faire toutes espèces de potages maigres, soit aux 
pâtes d'Italie, tapioca, etc., etc. 


Potage aux poireaux et DOmImeSs de terre, — 
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Pelez une ou deux pommes de terre et autant de poireaux, 
coupez les uns et les autres par petits morceaux, mettez-les 
dans une casserole, avec gros de beurre comme un œuf, pas- 
sez-les un instant sur le feu, sans les laisser roussir, mouil- 
lez-les avec ce qu’il faut d'eau pour le: bouillon, assaisonnez 
votre potage d’un peu de sel, laissez-le cuire pendant vingt- 
cinq à trente minutes; puis, coupez le pain dans la soupière 
et versez le bouillon.dessus. , 

Vous pouvez également faire votre bouillon dans un pot, 
devant le feu, et mouiller vos légumes de suite, c’est-à-dire 
les mettre dans l’eau et les faire cuire sans rissoler dans le 
beurre. 


Soupe à l’oigmom. — Epluchez un oignon ou deux, 
supprimez les bouts du côté de la tête et de la queue, cou- 
pez-les en deux, puis chaque moitié en petits morceaux, 
mettez-les dans une casserole ou dans un pot avec la quan- 
tité d’eau que vous voudrez, et le beurre et le sel en propor- 
tion de l’eau, laissez cuire ce bouillon, puis versez-le sur votre 
pain coupé dans une soupière. 


Potage à l'oigmom, czaR. — Épluchez un oignon, 
coupez-le en deux, supprimez les deux bouts de la tête et de 
la queue, émincez chaque moitié, passez-le au feu dans une 
casserole ou dans une poêle, avec gros de beurre comme un 
œuf, laissez-le un peu roussir, sans cependant qu’il noircisse, 
puis mouillez-le avec de l’eau, mettez-y un peu de sel et très- 
légèrement de poivre, laissez-le cuire quinze à vingt minutes, 
et versez-le sur votre pain. 


———— AUTRE MANIÈRE. — Épluchez et faites revenir votre 
oignon dans le beurre, comme il est dit dans l’article précé- 
dent; lorsque votre oignon commence de roussir, jetez des- 
sus une forte cuilierée à bouche de farine, délayez-la avec les 
oignons, puis mouillez le tout avecla quantité d’eaunécessaire, 
remuez avec une cuiller de bois jusqu'à ce que le bouillon 
bouille, mettez-y une pincée de sel, une très-petite pincée de 


"40e 
poivre, laissez-le cuire quinze à vingt minutes, puis versez-le 
sur votre pain: 


Potage à l'oigmon lié.—Préparez de toutpoint ce po- 
tage, comme il est dit pour le potage à l'oignon clair; lorsque 
votre bouillon est prêt, cassez quatre œufs, mettez les blancs 
à part et les jaunes dans la soupière où vous voulez mettre 
votre potage, délayez ces jaunes avec un peu de votre bouil- 
lon, mettez le pain dans la soupière et'passez au tamis le 
bouillon dessus, remuez avec une cuiller, ajoutez-y un petit 
morceau de beurre frais, mélangez bien le tout et servez. 


Potage à l'oseille, cLair. — Épluchez et lavez bien 
une pu deux poignées d’oseille, ensuite pressez-la bien dans 
les mains pour en extraire l’eau, puis passez-la au feu, 
dans une casserole, avec environ gros de beurre comme un 
œuf, ne la laissez pas rissoler, mouillez-la, au contraire, 
aussitôt qu’elle est fondue, avec de l’eau si vous voulez votre 
potage au maigre, ou avec du bouillon si vous le voulez au 
gras. Mettez-y un peu de sel s’il est à l’eau, laissez-le cuire 
pendant sept ou huit minutes et, lorsque vous le versez sur 
le pain, mettez-y un petit morceau de beurre frais. 


Potage à l’oseille, LIÉ. — Préparez, de tous points, 
ce potage comme le précédent; lorsque votre bouillon d’o- 
seille est cuit, retirez-le du feu et versez dedans, peu à peu, 
et en l’agitant avec une cuiller à pot, une liaison de trois 
ou quatre jaunes d'œufs, que vous aurez délayés avec un peu 
de bouillon ; ajoutez-y un petit morceau de beurre et versez 
le de suite sur le pain, couvrez la soupière pour que le pain 
trempe plus vite. 


Potage à la purée de pois. — Faites une purée de 
pois verts ou secs (voyez cet article à la deuxième série), ajou- 
tez-y ce qu'il faut de bouillon, pour qu’elle ne soit pas trop 
épaisse, faites la bouillir un instant, écumez-la un peu et, au 
moment de servir, ajoutez-y une ou deux cuillerées de sucre 
en poudre et un petit morceau de beurre frais; versez-la dans 
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la soupière et mettez-y une poignée de petits croütons, cou- 
pés en dés (Voy. à la première série l’article Groëtons pour 
potages). 


Potage aux haricots. — Épluchez la moitié d’un oi- 
gnon, supprimez-en le bout de la têteet delaqueue, coupez-le 
par morceaux, faites-le légèrement roussir dans une casserole, 
avec gros de beurre comme une noix, puis mouillez-le avec 
de l’eau où auront cuit des haricots ; laissez cuire ce bouil- 
lon sept à huit minutes, ajoutez-y si vous voulez une ou deux 
cuillerées de haricots, et, en le servant, mettez-y un petit 
morceau de beurre frais; goûtez s'il est bon et versez-le sur 
votre pain. 


Potage au potirem. — Pelez votre potiron, coupez-le 
par petits morceaux carrés, metiez-le dans une casserole 
avec de l’eau et un peu de sel, faites-le cuire à grands bouil- 
lons ; lorsqu'il s'écrase facilement, égouttez bien l’eau, écra- 
sez-le comme une purée avec une cuiller de- bois, puis 
mouillez-le avec du lait, tournez-le sur le feu jusqu'à ce 
qu’il bouille, ajoutez-y une petite pincée de sel et un peu 
de beurre, goûtez-le et versez-le sur votre pain. 


—— AUTRE MAMIÈRE. — Pelez et faites cuire votre potiron 
comme il est dit à l’article précédent. Lorsqu'il est cuit; 
égouttez-le bien et passez-le à travers un tamis de crin, ou 
une passoire fine, en appuyant dessus et le foulant avec une 
cuiller de bois ou un petit pilon. Quand il est tout passé, 
mettez-le dans une casserole, mouillez-le,-peu à peu, avec 
du lait chaud, ne le rendez pas trop clair ; tournez-le sur le 
feu jusqu’à ce qu’il bouille, puis mettez-y quelques euille- 
rées de sucre en poudre, un petit morceau de beurre frais et 
quelques gouttes de fleur d'oranger; versez-le dans la soupière 
et mettez dedans une poignée de petits croûtons de pain cou- 
pés en dés (Voy. à la première série l’article Croùtons de 
pain pour potages). 


Soupe au fromage. — Faites un bouillon ainsi pré- 
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paré : mettez dans une marmite ou casserole deux gros 
oignons émincés, le blanc de quatre poireaux coupés en 
petits morceaux; mouillez le tout avec la quantité d’eaü con- 
venable pour celle du bouillon dont vous avez besoin, met- 
tez-y du beurre et du sel en proportion, faites bouillir et 
laissez cuire ce bouillon pendant une demi-heure. 

Pendant ce temps-là beurrez le fond d’une soupière, ou 
tout autre vase qui puisse aller au feu, mettez sur le-beurre 
une couche de pain coupé en lames très-minces , sur cette 
couche de pain une couche de fromage de Gruyère mêlé avec 
du fromage d'Auvergne et coupés en tranches minces, ou du 
parmesan râpé, moitié l’un, moitié l’autre, puis une autre 
couche de pain, et ainsi de suite, jusqu'à ce que vous trou- 
viez qu'il y en ait assez pour la quantité de bouillon que 
vous avez; seulement, observez que ce potage doit être 
très-épais; mettez sur la dernière couche, qui doit être de 
fromage, quelques petits morceaux de beurre, étalés sur 
la surface, semez une pincée de poivre dessus, mettez la sou- 
pière sur des cendres chaudes et versez sur le pain une grande 
cuillerée à pot de bouillon; laissez gonfler le pain, puis 
remettez une autre cuillerée à pot rde bouillon, et ainsi de 
suite toutes les quatre ou cinq minutes, jusqu’à ce que vous 
ayez tout employé; alors couvrez la casserole, mettez un peu 
de cendres rouges sur le couvercle et laissez mijoter votre 
potage pendant vingt-cinq à trente minutes, ensuite servez-le, 
tel qu’il est, dans la même soupière. 


Pamade. — Ayez un morceau de pain, propor- 
tionné à la quantité de panade que vous voulez faire, cou- 
pez-le par morceaux, puis faites-le tremper pendant une 
demi-heure au moins, dans un peu de bouillon gras, ou 
simplement dans de l’eau tiède, selon que vous voudrez votre 
panade au gras ou au maigre; lorsque votre pain est bien 
amolli, égouttez-le avec une écumoire, mettez-le dans une 
casserole, avec gros de beurre comme un œuf si c'est pour 
deux personnes ; maniez bien le beurre et le pain avec une 


cuiller de bois et mouillez-le, peu à peu, avec du bouillon 
oras ou de l’eau, jusqu’à ce que votre panade ait la consis- 
tance d’une bouillie un peu claire; salez en proportion, et ne 
salez pas du tout si elle est mouillée avec du bouillon. Tour- 
nez votre panade sur le feu, et laïissez-la bouillir jusqu’à ce 
qu’elle soit en purée, parfaitement écrasée; au moment de la 
servir, si votre panade est faite à l’eau, ajoutez-y un petit 
morceau de beurre et deux jaunes d'œufs, que vous mélan- 
serez bien dedans et sans laisser bouillir. 


Soupe au lait. — Règle générale : chaque fois que vous 
ferez bouillir du lait, ayez toujours soin de passer un peu 
d’eau dans la casserole et de ne pas l’essuyer (il est bien en- 
tendu qu’elle est propred’avance), au contraire laissez-y plutôt 
une goutte d’eau, cela empêchera votre lait de brûler (ce qui 
arrive souvent, lorsqu'on emploie une casserole en fer-blanc); 
et voici comment ! le peu d’eau que vous laissez dans le fond 
de la casserole le rendant humide, la crème du lait qui est un 
corps gras, ne peut s’y attacher ef remonte à la surface, ce qui 
conséquemment l'empêche de brûler au fond de la casse- 
role. 

Faites bouillir la quantité de lait que vous jugerez conve- 
nable, et lorsqu'il a boüilli, mettez-y un léger grain de sel, 
ajoutez-y si vous voulez un peu de sucre et de fleur d'oranger 
et versez-le bouillant sur des tranches de pain que vous aurez 
fait griller ou sécher. 


Potage au lait d'amandes. — Pour deux per- 
sonnes, préparez d'avance une dizaine de petits croûtons de la 
manière suivante. 

Levez à une épaisseur de quelques millimètres la croûte du 
dessus d’un morceau de pain, puis enlevez dans ce morceau 
de croûte dix petits croûtons ronds au moyen d'un emporte- 
pièce de deux à trois centimètres de diamètre, ou coupez-les 
avec le couteau; seulement, mettez ces croûtons sur un cou 
vercle de casserole et saupaudrez-les sur la croûte d’un peu de 
sucre très-fin, puis passez dessus très près, mais sans les 
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toucher, une pelle rougie au feu, afin de fondre le sucre et 
glacer ainsi vos croûtons ; ce qu'étant fait, vous les tiendrez 
chaudement et ferez votre lait d'amandes de la manière sui.- 
vante : : 

Ayez de l’eau bien bouillante ou mieux encore deux verres 
de lait bouillant, délayez dans un bol ou tout autre vase qui 
n'ait contenu rien de gras, deux fortes cuillerées à bouche de 
sirop d’orgeat avec un jaune d'œuf cru et deux cuillerées de 
sucre en poudre, remuez bien le tout et versez dessus peu à 
peu, et en le tournant avec une cuiller de bois, l’eau ou le lait 
bouillant indiqué précédemment; cela fait, passez votre lait 
d'amandes dans une casserole, faites-le chauffer légèrement 
et surtout sans qu'il bouille, en ayant soin de le remuer con- 
tinuellement avec une cuiller de bois; ensuite versez-le dans 
un bol, mettez-y les croûtons et servez votre potage bien 
chaud. 

Ce potage se fait ordinairement avec des amandes que l'on 
pile dans un mortier et que l'on mouille avec de l’eau où du 
lait, mais comme cette manière d'opérer est très-difficile pour 
quiconque ne possède pas un mortier et autres ustensiles in- 
dispensables, et qu’il est peu de cuisines de ménage qui les 
aient, j'ai préféré décrire celle au sirop d'orgeat, d'autant plus 
que pour beaucoup de personnes le résultat est le même. 


POTAGES DITS DE SANTÉ. 


Lait de ou. —— Pour une personne, mettez dans un 
bol deux jaunes d'œufs crus et deux cuillerées à bouche de 
sucre en poudre, opérez-en bien le mélange en le tournant 
quelques minutes avec une cuiller bien propre, puis versez-y 
peu à peu un verre d’eau bouillante, ajoutez-y une goutte de 
fleur d'oranger et servez-le bien chaud. 


Bouillon aux herbes. — Faites bouillir environ trois 
litres d'eau, puis mettez-y, sans l'ôter du feu, une poignée 


d'oseille, quatre ou cinq feuilles de laitue, une pincée de cer- 
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feuil et de pourpier, le tout bien épluché et bien lavé; ajoutez- 
y une légère pincée de sel, et gros de beurre comme une noix, 
laissez bouillir deux secondes, puis retirez votre bouillon près 
du feu et qu’il infuse pour ainsi dire sans bouillir pendant 
vingt minutes, et quand vous voudrez vous en servir, passez- 
le au tamis. 


Bouillon de mou de veau. — Ayez la moitié d’un 
mou de veau bienblond, coupez-le par petitsmorceauxetfaites 
le dégorger dans de l’eau tiède pendant une heure, égouttez- 
le ensuite et mettez-le dans une marmite de cuivre ou de terre 
avec trois litres d’eau, cinq ou six navets, une dizaine de ju- 
jubes, quatre figues, dix grammes de raisin de damas, deux 
racines de cerfeuil, et une pincée des cinq capillaires ; faites- 
le bouillir, écumez votre bouillon et laissez-le cuire à petit 
feu pendant deux heures, puis passez-le dans un tamis très- 
fin et bien propre, 

On en prend le matin et le soir pour les maux de poi- 
trine. 


Bouillon de poulet pectoral.— Mettez dans une 
marmite de cuivreoude terreun pouletcommun quevousaurez 
vidé et flambé et auquel vous aurez ôté la tête et les pattes et 
enlevé entièrement la peau, avec environ deux litres et demi 
d’eau, soixante grammes d’orge mondé, autant de riz sans 
être blanchi et soixante-cinq grammes de miel de Narbonne; 
faites bouillir, écumez votre bouillon et laissez-le cuire à petit 
feu pendant trois heures. 

Lorsque votre bouillon est cuit, jetez-y une feuille de pul- 
monaire, un peu de bourrache et retirez-le du feu ; laissez in- 
fuser pendant dix minutes, puis passez-le dans un tamis très- 
propre. 

On prend ce bouillon à jeûn, pour les irritations d’intestins 
ou d'estomac; au moment de le prendre, on y ajoute quinze 
grains de sel de soufre par chaque tasse. 


Bouillon de poulet rafraïichissant. — Ayez un 
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poulet commun, videz-ie, flambez-le, supprimez-lui la tête et 
lespattes, enlevez-lui entierement la peau, puis mettez-le dans 
une marmite de cuivre ou de terre avec environ deux litres et 
demi d’eau et trente-cinq grammes des quatresemences; faites 
bouillir, écumez votre bouillon, laissez-le cuire à petit feu 
pendant trois heures, puis passez-le dans un tamis bien 


propre. 


QUATRIÈME SÉRIE. 


ŒTRAITÉ DU BOEUF BOUILLI, — BRAISÉ, — GRILLÉ EF ROTI, 
AINSI QUE DE SES ABATS ET DU PARTI QU’ON PEUT TIRER 
DE LA DESSERTE DU BOEUF ROUILLI- 


Bœuf bouflli Au NATUREL. — Faites cuire votre bœuf 
comme il est indiqué à l’article Pot-au-feu à la deuxième série. 
Lorsqu'il est cuit, égouttez-le, dressez-le proprement sur un 
plat, entourez-le de persil et servez-le avec ou sans corni- 
chons. 


Bœuf aux choux. — Faites cuire des choux comme | 
ilest indiqué à l’article Choux, pour garniture, à la deuxième 
série, et votre bœuf comme il est dit à l'article Pot-au-feu. 
deuxième série. Votrebœuf etleschoux étant cuits, égouttez 
l'un et l'autre et dressez proprement le bœuf sur les choux ou 
les choux autour du bœuf; si vous avez un peu de jus, versez- 
en de bien chaud sur les choux et le bœuf. 


Bœuf à la choucroute.—Voyez à la deuxième série 
la manière de faire cuire la choucroute. Lorsqu'elle est cuite, 
garnissez-en voire bœuf en en mettant dessous ou autour. 
(Pour le bœuf, voyez l’article Pol-au-feu à la deuxième série. 


Bœuf à la sauce tomate.— Faites cuire votre bœuf 
comme il est dit à l’article Poi-au-feu (voyez à la deuxième 
série); lorsqu'il est cuit, servez-le proprement avec un peu de 
sauce tomate dessous, et le reste dans une saucière. (Voy. 
Sauces tomates au deuxième article, deuxième série.) 
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DESSERTE DE BŒUF BOUILLI. 


Bœuf bouilli sauté à la poëlé. — Lorsqu'il vous 
restera du bœuf bouïlli, coupez-le par morceaux, supprimez- 
en les os, les peaux et les mauvaises graisses. 

Pelez un ou deux oignons selon la quantité de votre bœuf. 
coupez-les en deux, supprimez-en le bout de Id'tête et de la 
queue, coupez chaque moitié en morceaux minces et à peu 
près d’égale grosseur, faites roussir cet oignon dans une poêle 
avec un morceau de beurre, ne le laissez ni noircir ni brüler; 
lorsqu'il est cuit mettez-y votre bœuf, assaisonnez-le de sel 
et poivre, laissez-le chauffer doucement en le sautant et le re- 
muant de temps en temps; lorsqu'il est bien chaud et au mo- 
ment de le servir, ajoutez-y un peu de persil haché et un filet 
de vinaigre. 

Vous pourrez si vous voulez remplacer le beurre par un peu 
de bonne graisse. 


Bœuf bouilli aux fines herbes, — Quand vous 
aurez de la desserte de bouilli de bonne apparence, coupez-le 
proprement par tranches à peu près égales en grosseur et en 
largeur, posez-les sur un plat qui aille au feu et dont vous 
aurez beurré le fond ; assaisonnez votre bœuf de sel et poivre, 
ciboule ou échalottes et persil hachés, versez dessus un peu 
de bouillon gras chaud etsans être dégraissé, jetez dessus une 
pincée de chapelure, mettez le plat sur le feu et laissez mi- 
jotér votre bœuf tout doucement pendant trente à quarante 
minutes et servez-le bien chaud. La sauce doit être réduite et 
très-courte. 


Boeuf bouilli au gratin, — Coupez votre bœuf par 


morceaux minces, mettez-le dans un plat un peu creux qui: 


aille au feu etdont vous aurez beurré le fond, Assaisonnez-le 
de sel et poivre, mouillez-le avec un peu de vin blane et de 
bouillon non dégraissé, semez dessus une poignée de chape- 
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lure, mettez-y quelques petits morceaux de beurre de dis- 
tance en distance, et faites-le gratiner au four ou sous un four 
de campagne, ou, à défaut d’un et d'autre, posez le plat sur 
cendre chaude, mettez un couvercle de tôle dessus avec de la 
de la braise bien chaude et renouvelez-la souvent jusqu'à ce 
que votre gratin soit d'une belle couleur ; alors servez-le bien 


chaud. 


Houf houilli en hachis. — Épluchez votre bœuf, 
supprimez-en lesoset les peaux, hachez-le le plus fin possible, 
hachezégalement très-menu deux oignons etune forte pincée de 
persil, faites roussir légèrement les oignons dans une casserole 
avec un peu de beurre ou de bonne graisse; lorsqu'ils ont pris 
un peu de couleur, metiez-y presque autant de farine que le 
beurre pourra en boire, laissez cuire un instant ce petit roux 
tout doucement et en le remuant avec une cuiller de bois, en= 
suite mouillez-le avec du jus ou du bouillon, et si vous n'avez 
ni l'un ni l’autre, avec un peu d’eau et de vin blanc. Continuez 
de remuer jusqu’à ce que celle sauce bouille : elle doit être 
très-épaisse et voyez à l'œil si vous n’en avez pas de trop pour 
la quantité de votre bœuf; dans ce cas, Ôtez-en un peu parce 
qu'il ne faut pas que le bœuf y baigne, mettez-ÿ votre hachis, 
assaisonnez-le de sel et poivre, mettez-y le persil haché et 
une petite poignée de chapelure, Beurrez ou graissez le fond 
d’un plat qui aille au feu, remuez bien votre hachis et mettez- 
le dedans, égalisez-en la surface avec un couteau, semez des- 
sus un peu de chapelure, mettez-ÿ quelques petits morceaux 
4e beurre de distance en distance et faites gratiner votre ha- 
chis au four ou sous le four de campagne, ou même sur de la 
cendre rouge avec un couvercle de tèle et du feu dessus, et 
servez-le lorsqu'il a une belle couleur. 


Bouleties de hachis de boeuf Au rour.— Préparez 
de tout point ce hachis comme le précédent; lorsqu'il est fini, 
au lieu de le mettre dans un plat pour le faire gratiner, ajou- 
tez-y deux ou trois œufs entiers, remuez-le sur le feu avec un 
cuiller de bois, pour que la sauce en réduisant devienne {rès- 
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courte et serrée, ensuite versez-le sur un plat, laissez-le re- 
froidir un peu, et aussitôt que vous pourrez le prendre avec les 
mains, formez-en des boulettes de la grosseur d’une petite 
bille de billard, faites-les autant que possible de même gros- 
seur, roulez-les à mesure dans de la farine et posez-les les unes 
contre les autres dans un plat dont vous aurez grassement 
beurré le fond; lorsqu'elles y sont toutes, saupoudrez-les d’un 
peude chapelure, arrosez-les d’une cuillerée à pot de bouillon 
gras, mettez un tout petit morceau de beurre sur chaque bou- 
lette, et faites-les gratiner au four ou sous un four de cam- 
pagne, et servez-les dans le plat même où elles ont cuit. 


Boulettes de bœuf rriTes.— Voyez les deux articles 
qui précèdent, et faites votre hachis et les boulettes comme il 
y est indiqué; vos boulettes étant toutes faites et roulées dans 
la farine, trempez-les les unes après les autres dans des œufs 
battus comme pour une omelette, et roulez-les au fur et à me- 
sure dans de la chapelure ; faites qu’elles en prennent bien 
partout et posez-les sur un couvercle de casserole. 

Faites chauffer de la friture et lorsqu'elle commence à fu- 
mer, glissez-y toutes ou une partie de vos boulettes, selon 
qu’elles peuvent ou non toutes y tenir, laissez-les un ins- 
tant sans les toucher, agitez seulement un peu la poêle pour 
qu’elles ne s’attachent pas au fond, puis quand elles se sont 
un peu raflermies, tournez-les doucement avec une écumoire, 
et enfin quand elles sont tout à fait fermes et de belle couleur, 
égouttez-les et dressez-les sur un plat avec un peu de persil 
frit dessus. 

Vous pourrez aussi les servir avec un peu de sauce tomate 
dans une saucière. 


Boœuf bouilli à la poulette, —Épluchez votre bœuf, 
retirez-en les os, les peaux et les nerfs, mettez-le dans une 
casserole où dans une poêle avec un morceau de beurre, as- 
saisonnez-le de sel et poivre, faites-le chauffer doucement, 
sans roussir sur le feu; sautez-le de temps entemps, lorsqu'il 
est chaud jetez dessus un peu de farine, sautez-le encore et 
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versez dessus un peu de bouillon sans couleur, ou à défaut de 
bouillon un peu d’eau et de vin blanc; remuez légérement la 
poëleou la casserole et sautez un peu votre bœuf jusqu’à ce que 
la sauce bouille ; alors laissez-y mijoter un instant le bœuf, 
puis retirez la poêle du feu et versez-y une liaison de deux ou 
trois jaunes d'œufs délayésavec un peu de vinaigre, ajoutez-y 
une forte pincée de persil haché et une cuillerée ou deux de 
moutarde; remettez-le un instant sur le feu, remuez et sau tez 
sans laisser bouillir, puis servez-le bien chaud. 


Bœuf en mirotom. — Épluchez votre bœuf, suppri- 
mez-en les os, les peaux et les nerfs, pelez trois gros oignons, 
plus ou-moins, selon la quantité de bœuf que vous avez. Cou- 
pez-les en deux, supprimez les bouts de la tête et de la queue, 
émincez chaque moitié, mettez-les dans une casserole avec un 
morceau de beurre ou un peu de bonne graisse, faites-les 
roussir doucement sur le feu sans noircir, puis mettez-y à 
peu près autant de farine que le beurre pourra en boire; re- 

.muez-la avec une cuiller de bois pour la bien mêler aux oi- 
gnons, et mouillez le tout avec du bouillon, où seulement 
avec un peu d'eau et de vin blanc. Remuez votre sauce à me- 
sure que vous la mouillez et jusqu'à ce qu'elle bouille; ne la 
faites pas trop claire, ajoutez-y un souquet de persil et lais- 
sez-la cuire doucement pendant une demi-heure. 

Pendant ce temps-là rangez votre bœuf dans une autre cas- 
serole plate s’il est possible, ou mieux dans un plat creux; 
lorsque votre sauce est prête, retirez-en le bouquet de persil 
et versez-la sur le bœuf; assaisonnez le tout de sel et poivre 
et faites-le mijoter doucement à la bouche d'ün four, ou sur 
des cendres chaudes avec du feu sur un couvercle, et servez- 
le lorsqu'il a une belle couleur. 


AUTRE MANIÈRE. — Préparez de tout point ce bœuf comme 
il est dit à l’article Bœuf sauté à la poéle, ajoutez-y ensuite un 
peu de farine, sautez-le et versez dessus un peu de bouillon 
gras; remuez et sautez-le encore, beurrez le fond d’un plat 
creux, versez-y votre miroton, jetez dessus un peu de cha- 


pélure, arrosez-le avec un peu de graisse ou de beurre fondu, 
et faites-le mijoter au four, ou sur des cendres chaudes avec 
feu dessous et dessus, et servez=le lorsqu'il a une belle cou- 
leur. 

Boœuf à la vinaigrette. — Mettez dans une terrine 
du persil et une où deux échalottes, où un peu d’oignon, le 
tout haché très-fin, une cuillerée ou deux de moutarde, un 
peu de sel et de poivre, remuez le tout avec une cuiller, puis 
ajoutez-y deux où trois cuillerées de vinaigre et quatre où cinq 
d'huile; battez ce mélange avec une fourchette, puis versez- 
le dans un plat et posez dessus vos morceaux de bœuf pro- 
prement coupés, et mettez autour quelques cornichons en- 
tiers ou coupés par morceaux longs. 

Boœuf en salade.— Épluchez votre bœuf, supprimez- 
en lés os, les peaux etles nerfs, coupez-le par petits morceaux, 
en filets si c’est possible, mettez-le dans un saladier, püis 
mettez dessus un peu de persil et de cerfeuil hachés, assaison- 
nez-le de sel, poivre et d’une forte cuillerée de moutarde, une 
goutte d’eau, vinaigre et huile, et servez votre salade sans la 
tourner : on ne doit la tourner qu’à table au moment de la 
manger. 

Vous pourrez ajouter à votre salade des œufs durs, quelques 
filets d’anchois, des morceaux de betterave, des sardines ou 
des harengs saurs que vous aurez bien nettoyés et dont vous 
aurez supprimé toutes les arêtes. Vous pourrez mettre tous 
ces articles à la fois ou seulement celui ou ceux qu’il vous 
plaira. 


BŒUF BRAISÉ. 


Bien que je ne décrive ici que la manière de braiser les filets 
et les côtes, on pourra généralement préparer de la même ma- 
nière tous autres morceaux de bœuf. 

Filet braisé au jus. — Choisissez un filet dontla 
chair soit d’un beau blond et bien marbréé, ce sont les meil- 
leurs; paréz=lé de la manière suivante. 


— 175 —, 

Commencez par en ôter toute la graine et les peaux qui ne 
sont qu’adhérentes au filet, puis enlevez-en la peau mince qui 
se trouve dessus; pour cela placez votre filet sur la table la 
peau en dessous, appuyez la main gauche dessus du côté de 
la tête, le plus gros bout, et de la main droite faites glisser 
la lame d’un grand couteau entre la peau et la chair, et en al- 
lant de droite à gauche comme pour lever une barde de lard; 
si du premier coup vous ne parvenez pas à enlever entière- 
ment cette peau, Ôtez avec soin ce qu'il en reste, ainsi que les 
nerfs avec la pointe du couteau, et autant que possible sans 
endommager la chair, parez-le dans tous les sens, coupez lé- 
gèrement le bout le plus mince et piquez-le ou lardez-le. 

Si vous le lardez seulement, passez dans sa longueur et au 
moyen d’une grosse Jardoire une douzaine ou plus de lardons 
d'environ huit à dix centimètres de longueur sur un centi- 
mètre d'épaisseur carrée. 

Si au contraire vous le piquez, vous vous servirez d'une 
lardoire moyenne, et vous emploierez des lardons d'environ 
six à sept centimètres de longueur sur cinq ou six millimè- 
tres d'épaisseur en carré; vous placerez votre filet sur un 
linge blane, le gros bout sur la paume de la main gauche, et 
le piquerez comme il est indiqué à l’article Manière de piquer, 
dans la première série. 

Si vous n’employez qu’un morceau de filet, choisissez celui 
du milieu, et procédez pour lé parer, le piquer et l'accommo- 
der, de la même manière qu’il est indiqué pour le filet entier. 

Lorsque votre filet est piqué, si vous voulez le servir dans 
sa longueur, procurez-Vous soit une poissonnière, Où mieux 
encore un plafond en cuivre assez long pour contenir votre 
filet; si vous le faites cuire autrement, arrondissez-le en réu- 
nissant les deux bouts, que vous attacherez solidement; de 
cette facon, votre filet aura la forme d’une couronne, Mais, 
quelle que soit la forme que vous lui donniez, la manière de 
le cuire est la même. 

Foncezla casserole avecquelques débrisdelard, une ou deux 
carottes et un ou deux oignons émincés; posez votre filet sur 
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ces légumes, ajoutez-y un bon bouquet de persil et une pincée 
de gros sel. Versez-y à peu près un demi-verre d’eau, posez 
la casserole sur un feu vif, couvrez-la, et laissez raidir votre 
filet sans y toucher jusqu’à ce que l’eau soit entièrement ré- 
duite et les légumes près de brûler, alors versez dedans une 
demi-bouteille de vin blanc et autant de jus ou de bouillon 
gras, faites bouillir, puis couvrez la casserole; mettez un peu 
de cendre et de feu sur le couvercle, et laissez cuire douce- 
ment votre filet pendant une heure et demie ou deux heures, 
selon sa grosseur. Tout le temps de sa cuisson, arrosez-le 
souvent avec de son jus, et renouvelez de temps à autre la 
braise et le feu du couvercle, afin que votre filet se glace 
bien. Lorsqu'il est cuit, égouttez-le, retirez la ficelle qui l'at- 
tachait, dressez-le sur un plat, passez son jus au tamis, dé- 
graissez-le un peu, faites-le réduire s’il ÿ en a de trop, colo- 
rez-le légèrement avec une goutte de caramel, s’il en a besoin, 
et versez-le sur votre filet, que vous servirez de suite. 

Vous pourrez faire cuire votre filet au four, alors vous ne 
mettrez pas de braise sur le couverele, mais vous l’arroserez 
de même. 


Filet braisé à la Soubise.— Préparez de tous points 
ce filet ou morceau de filet comme le précédent, et lorsqu'il 
est cuit et bien glacé, dressez-le dans un plat avec un peu de 
purée d'oignons dite Soubise dessous, glacez le filet avec de 
son jus, et servez le reste de votre Soubise dans une saucière. 

Pour faire la Soubise, voy. cet article aux Purées, deuxième 
série. 

Filet braisé sauce tomate. — Préparez et faites 
cuire ce filet comme il est dit à l’article Filet braisé au jus. 
Lorsqu'il est cuit et bien glacé, Ôtez-en la ficelle et dressez-le 
dans un plat avec un peu de sauce tomate dessous, arrosez-le 
avec un peu de son jus, et servez le reste de la sauce tomate 
dans une saucière ou dans un bol. 

Pour faire la sauce tomate voyez cet article à la deuxième 
série. 
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Filet braisé au madère.—Préparez et faites cuire 
ce filet comme il est dit au Filet braisé au jus; lorsqu'il est 
cuit, retirez-le de la casserole, mettez-le dans une autre, et 
tenez-le chaudement sans y rien mettre; mettez un petit verre 
de vin de Madère dans le jus où il a cuit, maniez gros de 
beurre comme une noix avec une demi-cuillerée à bouche 
de farine; quand il est bien manié, divisez-le en quatre où 
cinq petites parties, mettez-le dans le jus du filet pour le lier 
un peu et lui donner la consistance d’une sauce légère, tour- 
nez-la avec une cuiller de bois, laissez-la un peu réduire si 
elle est trop longue, et remettez-y votre filet; laissez-le mi- 
joter une ou deux minutes, puis, au moment de le servir, 
égouttez-le, ôtez-en les ficelles, dressez-le sur un plat, et 
passez au tamis la sauce dessus. Si elle n’était pas assez CO- 
lorée, vous y mettriez une goutte de caramel. 


Filet braisé aux légumes. — Préparez et faites 
euire ce filet comme il est dit à l’article Files braisé au jus. 
Lorsqu'il est cuit, retirez-le de la casserole, mettez-le dans 
une autre, et tenez-le chaudement sans y rien mettre; ajoutez 
une cuillerée à pot de jus ou de bouillon à celui où à cuit 
votre filet, faites-le bouillir, puis versez dedans, en la re- 
muant et la tournant avec une cuiller de bois, quelques cuil- 
lerées à bouche de bavaroise (voyez cet article à la première 
série); donnez à ce JUS la consistance et l'épaisseur d’une 
sauce un peu claire, colorez-le légèrement, s’il en a besoin, 
avec une goutte de caramel; laissez cuire cette sauce dix à 
quinze minutes, puis passez-la au tamis ; lavez la casserole, 
remettez-la dedans, ajoutez-y des carottes et des oignons cuits 
pour garniture (voyez cet article à la deuxième série); faites 
bouillir un instant et réduire, si la sauce est trop longue ; re- . 
mettez-y ensuite le filet, laissez-le mijoter quelques minutes, 
puis dressez-le dans un plat, garnissez-le d’une partie des lé- 
gumes et de la sauce, et servez le reste dans un bol ou dans 
une saucière. 

Vous aurez le soin de faire cuire vos oignons et vos carottes 
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en mème temps que le filet, afin que tout le soit à la fois. 


Filet braisé aux cornichons.—Préparez et faites 
cuire ce filet comme il est dit pour le filet braisé au madère, 
seulement, remplacez le.madère par deux ou trois cuillerées 
de vinaigre, et mettez un ou deux cornichons coupés en liards 
dans la sauce. 


Filet braîsé à la sauce piquante. — Préparez 
et faites cuire ce filet comme il est dit à l’article Filet braisé 
au jus ; lorsqu'il est cuit, sortez-le dé la casserole et remettez- 
le dans une autre avec deux ou trois cuillerées de son jus, et 
tenez-le chaudement; ajoutez une cuillerée à pot de jus ou 
de bouillon dans celui où a cuit le filet, faites-le bouillir, puis 
passez-le, lavez la casserole, essuyez-la, et, avec le jus que 
vousavez passé, faites une sauce piquante, ainsi qu’ilest décrit 
à cet article à la deuxième série. Lorsque votre sauce est 
faite, et qu’elle a cuit quelques minutes, .mettez-y le filet, 
laissez-l'y mijoter quatre ou cinq minutes, puis dressez-le 
et versez votre sauce dessus après vous être assuré qu’elle est 
bonne. 


Filet braisé aux Champignons. — Préparez et 
faites euire ce filet comme il est dit à l’article Filet braisé au 
jus. Pendant que votre filet euit, apprêtez deux ou trois poi- 
gnées de champignons, eomme il est dit à l’article Champi- 
gnons pour garniture, à la deuxième série, et lorsque votre 
filet est cuit, retirez-le de la casserole, ténez-le chaudement 
dans une autre; ajoutez une cuillerée à pot de jus ou de bouil- 
lon à celui où il a cuit, faites-le bouillir, et versez dedans 
deux ou trois cuillerées à bouche de bavaroise {voyez cet ar- 
tiele à la première série); remuez-la avec une cuiller de bois 
pendant que vous la versez et jusqu’à ce que la sauce bouille. 
Faites qu'elle ne soit pas trop épaisse, et laissez-la cuire dix 
à douze minutes, ensuite passez-la au tamis dans une casse- 
role, colorez-la légèrement avec une goutte de caramel: 
goûtez si elle est bien assaisonnée, mettez-y les champi- 
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anons, laissez-les bouillir une minute dans la sauce, ajoutez- 
y le filet, et laissez mijoter le tout cinq à six- minutes. Au 
moment de servir, déficelez le filet, dressez-le dans un plat, 
garnissez-le d'une partie des champignons, saucez-le légère- 
ment, et servez le reste de la garniture dans un bol ou dans 
une saucière. 


Filet braisé aux truffes. — Faites-le cuire ccmme 
le précédent, faites la sauce de la même manière, et au lieu 
de champignons, mettez-y des truffes préparées comme il est 
dit à l'article Truffes pour garniture. (Voyez cel article à la 
deuxième série.) 


Filet braîisé au macaromi. — Préparez et faites 
cuire ée filet comme il est dit à l'article Filet braisé au jus. 
Pendant qu'il cuit, préparez de la manière suivante la quan- 
tité de macaroni que vous jugerez convenable : 

Faites bouillir de l’eau en proportio® de la quantité de ma- 
caroni, salez-la un peu, et lorsqu'elle bout, mettez-y le ma- 
earoni, laissez-le bouïi.ir pendant dix minutes, ensuite reti- 
rez la casserole du feu, ecuvrez-la, et laissez-le pocher ainsi 
sans bouillir pendant quinze à vingt minutes, puis égouttez- 
le et coupez-le par petits morceaux de deux ou trois centi- 
mètres de longueur. Lorsque votre filet est cuit, retirez-le un 
instant de la casserole, passez le jus dans lequel il a cuit, lavez 
et essuyez la casserole, remettez-ÿ le jus, mettez le macaroni 
dedans, et s'il n’y avait pas assez de jus, ajoutez-en un peu, 
laissez-le bouillir; puis mettez-y le filet, laissez mijoter le 
tout une dizaine de minutes, et au moment de servir, retirez 
le filet; mettez un peu de macaroni dans un plat, posez le filet 
dessus, et servez le reste du macaroni dans un bol ou dans 
une saucière. 


Côtes de bœuf braisées au jus. — Ayez une 
belle côte de bœuf couverte, parez-la un peu, décharnez le 
petit bout de l'os, Jardez-la en travers d’une dizaine de gros 
lardons, ficelez-la pour qu’elle conserve Sa forme, foncez une 
casserole avec quelques débris de lard, un oignon et une 
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grosse carotte coupés par petits morceaux. Posez votre côte 
de bœuf sur ces légumes, ajoutez-y un bouquet de persil, et 
mettez-y une goutte d’eau; placez ensuite la casserole sur le 
feu et couvrez-la; laissez bouillir jusqu’à ce que l'eau soit 
entièrement réduite et que les légumes commencent à rous- 
sir, surtout ne les laissez pas brûler; alors versez dedans une 
cuillerée à pot de jus ou de bouillon, et, à défaut d’un et 
d'autre, mettez-y seulement de l’eau et un demi-verre de vin 
blanc; salez convenablement et selon que vous aurez mis de 
l’eau ou du bouillon; faites bouillir, puis mettez la casserole 
sur un feu doux; laissez cuire votre côte de bœuf en mijotant 
seulement, couvrez-la d’un couvercle avec du feu dessus, re- 
nouvelez souvent le feu du couvercle, et arrosez de temps en 
temps la côte avec de son jus; tournez-la deux ou trois fois 
pendant sa cuisson; si le jus se réduisait trop, mettez-en un 


peu à chaque fois que cela arrivera. Il faut à peu près deux: 


heures et demie de cuisson pour une côte de deux kilos, mais 
cela dépend un peu de la qualité du bœuf. 

Lorsque votre côte de bœuf est cuite, égouttez-la, retirez- 
en la ficelle, dressez-la sur un plat et tenez-la chaudement ; 
dégraissez le jus où elle a cuit, passez-le au tamis, colorez-le 
légèrement avec une goutte de caramel s’il est trop pâle, puis 
faites-le réduire un peu s’il est trop clair, et versez le tout ou 
en partie sur la côte; mettez une papillote ou manchette au 
bout de l'os, et servez-la avec ou sans cornichons autour. 


Côte de bœuf braisée à la choucroute. — Pré- 
parez et faites cuire cette côte comme la précédente; pendant 
qu'elle cuit, faites cuire dans une autre casserole un kilo de 
choucroute. (Voyez l’article Choucroute, à la deuxième série.) 
Au moment de servir, égouttez la choucroute dans une pas- 
soire à grands trous, déficelez la côte de bœuf, mettez un peu 
de choucroute dans un plat, posez la côte dessus, garnissez- 
en légèrement le tour avec de la choucroute, et passez dessus 
une partie du jus où a cuit la côte; servez le reste de la chou- 
croute à part, et versez dessus le reste du jus. 
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Côte de bœuf braisée À LA SAUCE TOMATE. — Pré- 
parez et faites cuire cette côte conme il est dit à l’article Côte 
de bœuf braisée au jus. Pendant qu’elle cuit, faites votre sauce 
tomate. (Voyez la manière de la faire aux deux articles Sauce 
tomale, dans la deuxième série.) 

Lorsque votre côte de bœuf et la sauce tomate sont prêtes, 
mettez un peu de sauce sur un plat, posez la côte dessus, 
glacez-la un peu avec de son jus, et servez-la avec le reste de 
la sauce tomate dans un bol ou dans une saucière. 

Si votre saüce était un peu épaisse, vous y mettriez tout 
ou une partie du jus de la côte sans le dégraisser, mais après 
l'avoir passé au tamis. 


AUTRE MANIÈRE. — Préparez et faites cuire votre côte de 
bœuf comme il est dit à l’article Côte de bœuf braisée au jus 
Lorsqu'elle est cuite, retirez-la de la casserole et tenez-la 
chaudementéans une autre. Ayez huit ou dix grosses tomates, 
retirez-leur la queue, coupez-les en quatre, pressez-les un 
peu dans les mains pour en extraire l'eau et les pépins. 
mettez-les dans le jus de la côte, assaisonnez-les de sel et 
poivre, ajJoutez-y un petit morceau de beurre, couvrezla casse- 
role, laissez cuire vos tomates pendant dix ou quinze minutes, 
ensuite mettez la côte de bœuf avec; laissez mijoter le tout 
quelques minutes et, au moment de servir, égouttez votre côte 
de bœuf, versez vos tomates dans une passoire fine et au 
moyen d'une cuiller de bois ou du pilon au sel avec lequel 
vous les tournerez et foulerez, faités-les passer à travers. De 
cette facon votre sauce sera toute faite ; si elle est trop claire 
faites-la réduire, mettez-en un peu dans un plat, posez la côte 
dessus, et servez le reste dans un bol ou dans une saucière. 


Côte de bœuf braisée aux légumes.—Préparez 
et faites cuire cette côte, comme il est dit à l'article Côte de 
bœuf braisée au jus : pendant qu'elle cuit, préparez et faites 
cuire une trentaine de petits oignons et autant de morceaux 
de carotte, comme il est dit aux articles Petits oignons et 
Carottes pour garniture (V. à la deuxième série). Lorsque ces 
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légumés sont cuits, retirez-les du feu, mais tenez-les chau- 
dement, et quand à son tour la côte l’est aussi, sortez-la de 
la casserole. Tenez-la chaudement dans une autre, ajoutez 
une cuillerée à pot de jus ou de bouillon à celui où a cuit la 
côte; si vous n’avez ni jus ni bouillon, mettez-y de l'eau, mais 
en un peu moindre quantité; laissez bouillir, puis versez-Y 
doucement deux ou trois cuillerées à bouche de bavaroise, en 
la remuant et la tournant à mesure avec une cuiller de bois 
et jusqu’à ce que la sauce bouille (V. l'article Bavaroise, à la 
première série). Donnez àcettesauce la consistance d’une bouil- 
lie excessivementclaire, laissez-la cuire pendant dix minutes, 
puis passez-la au tamis en la foulant avec une cuiller de bois; 
lorsqu'elle est passée, remettez-la dans une casserole propre; 
ajoutez-y vos oignons et vos carottes après les avoir égouttées. 
Laissez bouillir ces légumes trois ou quatre minutes, goûtez 
si votre sauce est bonne, colorez-la légèrement d’une goutte 
de caramel, et mettez-y la côte de bœuf. Laissez mijoter le tout 
quelques minutes, puis au moment de servir, déficelez la côte; 
dressez-la sur un plat, garnissez-la d’une partie des légumes, 
saucez-la légèrement et servez le reste des légumes et de la 
sauce dans un bol. 


Côte de bœuf à la bonne femme. — Préparez et 
faites cuire cette côte comme il est dit à l’article Côte de bœuf 
braisée au jus. Une heure et demie après qu'elle est au feu, 
c'est-à-dire lorsqu'elle est à peu près aux trois quarts cuite, 
retirez-la un instant de la casserole, passez son jus au tamis et 
remettez-le dans la casserole après l'avoir nettoyée. Remettez 
la côte dans son jus, et ajoutez-y une trentaine de petits 
oignons crus bien épluchés et autant de petits morceaux de 
carotte pelés proprement. S’il n’y avait pas assez de jus pour 
que les légumes y baignent, vous en ajouteriez un peu, ou 
bien une goutte d’eau et un peu de sel; mettez-y une cuillerée 
à café de sucre en poudre, faites bouillir, puis couvrez la 
casserole, et laissez cuire doucement avec du feu sur le cou- 
vercle, 
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Lorsque la côte et les légumes sont cuits, égouttez la côte, 
déficelez-ia, dressez-la sur un plat, faites réduire un peu le 
jus, s’il est trop clair; colorez-le légèrement avec une goutte 
de caramel, puis garnissez votre côte de bœuf d’une partie 
des légumes, saucez-la légèrenent et servez le reste des légu- 
mes et de la sauce dans un bol. 


Côte de bœuf braisée à la sauce piquante. — 
Préparez et faites cuire cette côte comme il est dit à l’article 
Côte de bœuf braisée au jus. Pendant qu’elle cuit, faites une 
sauce piquante (V. la manière de la faire à l'article Sauce pi- 
quante, à la deuxième série), faites-la un peu épaisse, et lors- 
que votre côte de bœuf sera cuite, allongez la sauce avec le 
jus de la côte. Au moment de servir, déficelez la côte, dres- 
sez-la sur un plat et versez dessus toute où une partie de la 
sauce. 


Côte de bœuf à l’étouffade. — Parez, lardez et 
ficelez votre côte de bœuf comme la précédente, mettez-la 
dans une casserole avec gros de beurre comme un-œuf, po= 
sez-la sur un feu modéré, faites-la raidir et prendre un peu 
de couleur des deux côtés, puis mouillez-la avec deux ou trois 
cuillerées à bouche seulement de jus, de bouillon ou d’eau; 
salez plus ou moins, selon que vous avez mis du bouillon ou 
del’eau, mettez-y une carotte coupée en deux, unoignon piqué 
d’un clou de girofle et un bouquet de persil, Couvrez la cas- 
serole, mettez un peu de braise rouge sur le couvercle, et 
laissez cuire la côte tout doucement; ayez soin seulement de 
l’arroser de temps en temps avec son jus, d'augmenter ce jus 
d’une ou deux cuillerées à chaque fois qu’il réduit trop, ‘et de 
tourner votre côte une ou deux fois pendant sa cuisson, ce qui 
aidera à lui faire prendre une belle couleur. Lorsqu'elle est 
cuite, mettez-la sur un plat, colorez légèrement son jus avec: 
une goutte de caramel, faites-le réduire un peu s’il est trop 
clair, passez-le au tamis et versez-le sur la côte de bœuf. 

Vous pourrez, si vous voulez, ÿ joindre quelques corni= 
chons entiers ou coupés par morceaux, ou la servir avec toute 
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espèce de garnitures, telles que du macaroni, de la sauce 
tomate. 


Boœuf à la mode. — Ayez un morceau de culotte de 
bœuf d’un ou deux kilog., ou, à défaut de culotte, un morceau 
de la noix : lardez-le d’une dizaine de lardons un peu gros ; 
mettez-le dans une casserole ou dans une marmite avec en- 
viron deux cents grammes de couennes fraiches bien lavées, 
grattées, bouillies à l’eau chaude et coupées par petits mor- 
ceaux; quatre ou cinq carottes également coupées par MmoOr- 
ceaux à peu près égaux, et deux gros oignons dont un piqué de 
trois clous de girofle; ajoutez-y un fort bouquet de persil, une 
gousse d'ail et une petite poignée de gros sel, et un peu 
de poivre; mouillez le tout avec de l’eau et une demi-bou- 
teille de vin blanc ou un verre de vin rouge, et un petit verre 
d’eau-de-vie; faites bouillir, écumez bien, puis couvrez la 
casserole où marmite, retirez-la sur le bord du fourneau, et 
laissez euire doucement votre bœuf pendant trois où quatre 
heures selon la grosseur du morceau. 

Lorsqu'il est euit, retirez-le de la casserole, tenez-le chau- 
dement sur un plat, faites réduire son jus de manière que la 
sauce ne soit pas trop longue, mettez-y une goutte de caramel, 
goûtez si elle est bien assaisonnée, retirez-en les oignons et 
le bouquet de persil et versez-la toute ou en partie sur la côte 
de bœuf avec les couennes et les carottes. Si vous ne mettez 
pas tout, servez le reste dans un bol. 


Bœuf en daube. — Ayez un morceau de gite à la noix 
ou de culotte de bœuf de un à deux kilog., lardez-le d’une 
dizaine de gros lardons, ficelez-le et mettez-le dans une 
casserole avec cinq ou six oignons entiers, trois où quatre 
carottes coupées en morceaux, un pied de veau désossé et 
blanchi (V. la manière de le faire à l’article Pied de veau, cin- 
quième série), un bouquet de persil et une gousse d'ail: 
mouillez le tout avec de l’eau et une demi-bouteille de vin 
blanc. Salez-le convenablement, mettez-y un peu de poivre, 
faites-le bouillir, écumez-le bien, couvrez ensuite la marmite 
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ou casserole et laissez cuire doucement votre bœuf pendant 
trois ou quatre heures; pendant sa cuisson, tournez-le une 
fois ou deux. Lorsqu'il est à peu près aux trois quarts cuit, 
faites-le aller un peu plus vite au feu afin que sa cuisson 
puisse réduire, car lorsque votre morceau de bœuf est cuit, 
le liquide que vous y avez mis doit être réduit des deux tiers 
au moins; c’est pourquoi lorsque vous dresserez votre bœuf, 
si la sauce était encore trop longue, il faudrait la réduire à 
grand feu. Lorsqu'elle est à son point, supprimez-en le bou- 
quet, garnissez le morceau de bœuf d’une grande partie des 
légumes, saucez-le raisonnablement et servez le reste de la 
sauce dans un bol. 
On sert également ce bœuf chaud ou froid. 


BŒUF GRILLÉ & SAUTÉ. 


Biftecks. — Le filet de bœufest sans contredit le meil- 
lenr morceau pour les biftecks et, après lui, vient le faux filet 
ou aloyau, puis l’entrecôte; mais on peut cependant dans son 
ménage faire des biftecks avec tout autre morceau de bœul 
maigre et tendre. La meilleure manière de faire cuire un 
bifteck, c’est sur le gril, mais comme dans son ménage on 
n’a pas toujours à point nommé un feu propice et qu'il serait 
ennuyeux et dispendieux d’en faire un quelquefois pour 
cuire un seul bifteck pour soi, on peut avec un peu de soin 
cuire ses biftecks convenablement dans une poêle ou sur un 
plafond. Voici la manière de s'y prendre : 

Faites fondre dans une poêle, dans une casserole ou sur un 
plafond, un morceau de beurre gros comme une noix (pour 
un seul bifteck), ou même un peu de bonne graisse; quand il 
est chaud, mettez-y le bifteck, laissez-le raidir d’un côté, 
puis tournez-le de l’autre; faites cela une ou deux fois, et 
aussitôt que vous sentez votre bifteck un peu ferme sous les 
doigts, retirez-le, il est cuit. Alors finissez de l’arranger 
comme s’il était cuit sur le gril, 
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Bifteck grillé au naturel. — Quel que soit le mor- 
ceau de bœuf que vous éemployiez pour votre bifteck, retirez- 
én les peaux et les nerfs, mais jaissez-lui un peu de graisse 


{s'il en a), coupéz-le d'environ deux centimètres d'épaisseur 
ét aplatissez-le pour lé réduire à un. Frottez-le d’un peu 
d'huile ét assaisonnez-lé de sel et poivre, puis mettez-le sur 
un gril bien propre et faites-le cuire à feu modéré; aussitôt 
que le jus commence à paraitre à la surface, tournez-lé, et 
lorsqu'il reparaît à l'autre,appuÿez léserement le doigt dessus; 
si vous le sentez férme, retirez-le, votre bifteck est cuit. 
Mettez-le dans un plat et servez-le sec avec un cofnichon ou 
telle garniture qu’il vous plaira. 


mifteck à la maïtre-d'hôtel. —- Préparez et faites 
cuire ce bifteck comme le précédent ; lorsqu'il est cuit, mettez 
dans une assiette gros Comme une noix de maiître-d’hôtel, 
appuyez votre bifteck dessus , retournez-le et servez-le 
(Y. l'article Maitre-d'hôtel, à la deuxième série). 


Bifteck au beurre d’anchois. — Préparez et faites 
cuire ce bifteck comme celui au naturel (V. le premier article 
des Biftecks), et lorsqu'il est cuit, mettez dans une assiette 
gros comme une noix de beurre d’anchois, posez votre bifteck 
dessus, retournez-le et servez-le (V. l’article Beurre d'anchoïs, 
à la deuxième série). 


Bifieck aux pommes de terre frites. — Pré- 
parez et faites cuire ce bifteck comme celui au naturel (V. le 
premierarticle des Biftecks), et pendant qu’il cuit, coupez une 
ou deux pommes de terre en morceaux, longs, ronds ou carrés 
et faites-les frire (V. Pommes de terre frites, à la onzième sé- 
rie). 

Lorsque le bifteck est cuit, mettez-le dans un plat avec gros 
comme une noix de maitre-d’hôtel dessous (V. Mai'e-d'hôtel, 
à la deuxième série), et tenez-le chaudement. Quand vos 
pommes de terre sont cuites, égouttez-les bien, salez-les légè- 
rement, entourez-en votre bifteck et servez bien chaud. 
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Bifieck aux pornnmes de terre sautées. — Pré- 
parez et faites cuire ce bifteck comme il est dit au bifteck au 
naturel (V. le premier article des Biftecks); pendant qu’il cuit, 
épluchez et faites sauter une ou deux pommes de terre que 
vous aurez coupées en liards (V. Pommes de terre saulées, à 
la onzième série); lorsque le bifteck est cuit et que les pommes 
de terre sont sautées, mettez les pommes de terre dans une 
assiette et le bifteck dessus et servez-le. 


Bifeck aux pommes de terre à la maîñtre- 
&’hôtel. — Préparez et faites cuire ce bifteck comme celui 
au naturel (V. le premier article des biftecks); pendant qu’il 
cuit, préparez une ou deux pommes de terre à la maitre- 
d'hôtel [(V. cet article à la onzième série); lorsqu'elles sont 
accommodées et que le bifteck est cuit, mettez-les dans une 
assiette et le bifteck dessus et servez-le. 


Bifieck à la purée de pommes de terre. — 
Épluchez deux grosses pommes de terre jaunes, faites-en une 
purée (V. l'article Purée de pommes de terre, à la deuxième 
série); lorsque votre purée est faite, préparez et faites cuire 
votre bifteck comme il est dit à l’article Bifteck au naturel, et 
lorsqu'il est cuit, dressez votre purée sur un plat, mettez le 
bifteck dessus et servez-le. 


æifieck à In jarainière.— Voyezlarticle Jardinière, 
ÿ la deuxième série. Faites-en une en petites proportions, et 
lorsqu'elle est faite, préparez et faites cuire votre bifteck 
comme celui au naturel (V. le premier article des Biftecks)- 
Quand le bifteck est cuit, dressez votre jardinière dans un 
plat, mettez le bifteck dessus et servez-le. 


Bifteck à la sauce tomate. — Voyez les deux arti- 
cles Sauce tomate, à la deuxième série, choisissezla manière 
qui vous conviendra et faites-en une pareille avec trois où 
quatre tomates. Quand votre sauce est prête, disposez et 
bites cuire votre bifteck comme celui au naturel (V. le pre- 
mier article des Biftecks), et lorsqu'il est'euit, mettez de là 
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sauce tomate dans un plat, posez le bifteck dessus et ser- 
vez-le. 


Riftecks ou filets sautés. — Lisez la première ob- 
servation en tête des articles Biftecks, puis préparez vos filets 
ou biftecks, comme il va être dit. 


Filet sauté au naturel. — Quel que soit le morceau 
de bœuf que vous vouliez sauter, retirez-en les peaux et les 
nerfs, laissez lui un peu de graisse (s’il en a), coupez- -le de 
deux centimètres environ d'épaisseur, et aplatissez-le à un. 
Assaisonnez-le d’un peu de sel, puis, faites-le cuire de la 
manière suivante : 

Faites fondre dans une très-petite poêle, casserole ou sur 
un petit plafond, un morceau de beurre gros comme une noix, 
ou l'équivalent de bonne graisse ; quand il est chaud mettez-y 
le filet ou bifteck, laissez - le raidir d’un côté, puis tour- 
nez-le de l’autre. Faites cela une ou deux fois, et aussitôt que 
vous sentez votre filet un peu ferme sous les doigts, retirez-le, 
il est cuit. Alors, mettez-le dans une assiette et servez-le 
avec ou sans cornichons, ou telle autre garniture ou sauce 
qu'il vous plaira. 


Filet sauté dans sa glace. — Préparez et faites 
cuire ce filet comme le précédent, lisez l'observation qui est 
avant, et lorsque votre filet est cuit, retirez-le de la casse- 
role, mettez-le sur un plat et tenez-le chaudement. Égouttez 
la moitié du beurre où il a cuit, versez dans le reste deux ou 
trois cuillerées à bouche de jus ou de bouillon, laissez-le 
réduire de moitié, au moins, retirez-le ensuite du feu, faites-y 
fondre doucement, en le remuant avec une cuiller, un mor- 
ceau de beurre, gros comme une noisette, mettez-y une 
goutte de caramel, et versez cette sauce sur votre filet. 


Filet sauté au madère. — Préparez et faites cuire 
ce filet, comme celui au naturel (voyez l’article Filet sauté au 
naturel); lorsqu'il est cuit, retirez-le de la casserole, met- 
tez-le dans un plat et tenez-le chaudement; égouttez une 
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partie du beurre où il a cuit, mettez dans le reste un petit 
verre, à eau-de-vie, de madère et quatre ou cinq cuillerées de 
jus; laissez bouillir cela deux ou trois minutes, puis liez à 
consistance dé sauce un peu claire, avec un petit morceau de 
beurre, gros comme une noisette, manié avec une petite 
cuillerée à café de farine et que vous délaierez en le faisant 
fondre doucement dans votre jus et le remuant à mesure; 
laissez cuire ensuite cette petite sauce deux ou trois minutes 
seulement, colorez-la légèrement avec une goutte de caramel; 
si elle était un peu trop épaisse, mettez-y une goutte de jus, 
laissez bouillir, ajoutez-y gros de beurre frais comme une 
noisette, remuez bien votre sauce et versez-la sur le filet. 


Filet à Ia bonne femme, OU BIFTECK À LA POÊLE. — 
Préparez et faites cuire ce filet, comme il est dit au Filet 
sauté au naturel, mais n’employez que du beurre pour le faire 
cuire (voyez le premier article des Filets sautés). Lorsque 
votre filet ou bifteck est cuit, sortez-le de la poêle, mettez-le 
dans un plat, ajoutez au beurre où il a cuit un autre petit 
morceau de beurre, gros comme une noisette, faites-le fondre, 
rien qu’en agitant la poêle sans la mettre sur le feu, met- 
tez-y un filet de vinaigre et une pincée de persil haché, et 
versez cette sauce sur le filet. 


Filet à la sauce piquante. — Épluchez et hachez 
très-fin une échalotte, deux champignons, deux branches de 
persil et un cornichon; lorsque tout cela est haché, préparez 
et faites cuire votre filet, comme il est dit à l’article Filetsauté 
au naturel (voyez le premier article des Filets sautés), et 
lorsqu'il est cuit, retirez-le de la poêle et tenez-le chaude- 
ment dans une assiette. Mettez les champignons et l’écha- 
lotte dans le beurre où a cuit le filet, remuez-les deux ou 
trois minutes sur le feu, avec une cuiller de bois, puis jetez 
dessus une cuillerée à café de farine; remuez-la un instant et 
versez-y à peu près le quart d’un verre de jus, de bouillon, 
ou même d’eau avec une goutte de vin blanc; remuez les fines 
herbes avec une cuiller à mesure que vous Îles mouillez et 
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jusqu’à ce que la sauce bouille ; faites qu elle ne soit pas trop 
épaisse, mettez-y une goutte de caramel pour la colorer légè- 
rement, assaisonnez-la d’un peu de sel et de poivre, ajoutez-ÿ 
une cuillerée à bouche de vinaigre, laissez bouillir deux où 
trois minutes, puis mettéz-y le persil et les cornichons et 
gros comme une noisette de beurre frais; remuez bien le 
tout, goûtez si votre sauce est bonne, et versez-la sur le 
filet. 


Filet sauté aux champignons. — Préparez et 
faites cuire ce filet comme il est dit pour le filet sauté au 
naturel, mais n’employez que du beurre pour le faire cuire 
(voyez le premier article des Filets sautés). Pendant que votre 
filet cuit, épluchez, lavez et coupez en quatre deux ou trois 
gros charnpignons. 

Lorsque votre filet est cuit, retirez-le de la casserole et 
tenez-le chaudement; mettez vos champignons dans le beurre 
où il a cuit, assaisonnez-les d’un peu de sel, sautez-les deux 
ou trois minutes sur un feu vif, puis jetez dessus une cuille- 
rée à café de farine; sautez-les de nouveau, puis mouillez-les 
peu à peu avec quatre ou cinq cuillerées de jus ou de bouillon ; 
remuez-les avec une cuiller de bois, à mesure que vous y 
versez le jus et jusqu’à ce que la sauce bouille; faites qu'elle 
ne soit pas trop épaisse, colorez-la légèrement avec une goutte 
de caramel et laissez-la bouillir à grand feu; une minute ou 
deux seulement, puis retirez-la du feu; ajoutez-y un petit 
morceau de beurre, faites-le fondre en agitant la casserole, 
goûtez si votre sauce est bonne et versez-la sur le filet. Il ne 
faut pas que cette sauce soit trop longue; si elle l'était, il fau- 
drait la faire réduire un peu. 


Filet sauté aux olives. — Préparez et faites cuire 
ce filet comme il est dit pour celui sauté au naturel, mais 
n'employez*que du beurre pour le faire cuire (voyez le pre- 
mier article des Filets sautés). Lorsqu'il est cuit, retirez-le de 
la casserole, et tenez-le chaudement; mettez dans le beurre 
où il a cuit une cuillerée à café de farine, remuez-la bien en 
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dehors du feu pour qu'elle ne forme pas de grumeaux, puis 
posez la casserole sur un feu inoffensif; laissez cuire ainsi ce 
pétit roux deux ou trois minutes, remuez et tournez-le sou- 
vent avec la cuiller, puis versez dessus une demi-cuilleréé à 
pot de jus ou de bouillon froid; remuez avec la cuiller jusqu'à 
ce que la sauce bouille, puis laissez-la cuire à feu assez vif 
pour qu’elle réduise promptèment de moitié; ajoutez-y une 
goutte de caramel, puis mettez-y une douzaine d'olives tour- 
nées et blanchies (voyez la manière de les tourner à la pre- 
mière série), laissez-leur faire un bouillon dans la sauce, goû- 
tez si elle est bien assaisonnée, et versez-la sur votre filet avec 
les olives autour. 


Filet sauté aux cœuffes. — Lavez et brossez une 
truffe de moyenne grosseur ou deux petites, pelez-les très- 
légèrement et coupez-les en liards, puis faites cuire votre 
filet comme il est dit pour le filet sauté au naturel, mais 
n’employez que du beurre pour le faire cuire (voyez le pre- 
mier article des Filets sautés), Lorsque votre filet est cuit, 
retirez-le de la casserole et tenez-le bien chaudement dans 
une assiette. Mettez les truffes dans le beurre où a cuit le 
filet, assaisonnez-les d'un peu de sel, sautez-les deux ou trois 
minutes sur un feu modéré, puis jetez dessus une petite cuil- 
lerée à café de farine; sautez-les de nouveau et mouillez-les 
peu à peu avec quatre ou cinq cuillerées de jus ou de bouil- 
lon froid, remuez-les légèrement à mesure que VOUS y VEr$ez 
le jus et jusqu’à ce que la sauce bouille; faites qu’elle ne soit 
pas épaisse, colorez-la légèrement avec une goutte de cara- 
mel et laissez bouillir jusqu’à ce qu’elle soit réduite de moi- 
tié au moins, puis retirez-la du feu; ajoutez-y un petit mor- 
ceau de beurre frais, faites-le fondre en agitant la casserole, 
goûtez si votre sauce est bonne et versez-la sur le filet. 


Mournedos, OU ESCALOPES DE BOEUF SAUTÉES. — Ayez 
un morceau de filet ou de faux filet (environ 250 grammes 
pour deux personnes), parez-le bien, supprimez-en les nerfs 
et les peaux, coupez-le par petits morceaux d'à peu près 3 ou 
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4 centimètres; aplatissez légèrement chaque morceau, don- 
nez-lui la forme et la circonférence d’une pièce de 5 francs 
et le double d'épaisseur; lorsque tous vos petits morceaux de 
bœuf sont ainsi disposés, épluchez deux échalottes et deux 
ou trois gros champignons; lavss les champignons, égouttez- 
les bien et hachez-les très-fin ainsi que les échalottes; hachez 
également quelques branches de persil; cela fait, faites fon- 
dre dans une poële gros de beurre comme un œuf, mettez-y 
l’un contre l’autre tous vos morceaux de bœuf, assaisonnez- 
les de sel et de poivre, posez la poêle sur un feu vif, faites-y 
aidir votre viande d’un côté, puis tournez-la de l’autre; aus- 
sitôt que tous les morceaux sont fermes sans être secs, sautez- 
les, retirez la poêle du feu et égouttez avec une fourchette 
tous vos petits morceaux de filet; mettez-les dans une assiette 
et tenez-les chaudement; mettez dans le beurre où ils ont 
cuit les champignons et les échalottes hachés, posez-les sur 
le feu, remuez-les un instant avec une cuiller de bois et pres- 
qu'aussitôt jetez dessus la moitié d’une forte cuillerée à bou- 
che de farine; remuez-la un instant encore avec la cuiller et 
versez dessus une demi-cuillerée à pot de jus ou de bouillon, 
et à défaut de l’un et de l’autre la même quantité d’eau et de 
vin blanc (moitié chaque), remuez le tout avec une cuiller de 
hois à mesure que vous versez le liquide et jusqu'à ce que la 
sauce bouille; faites qu’elle soit plutôt claire qu'épaisse, colo- 
rez-la légèrement avec une goutte de caramel, goûtez si elle 
est bien assaisonnée, laissez réduire à peu près de moitié; 
pendant cetemps-là, dressez dans un plat tous vos petits mor- 
ceaux de filet, puis ajoutez un petit morceau de beurre à la 
sauce, jetez-y le persil haché, mêlez bien le tout et versez-le 
sur votre tournedos. 


Entrecôtes. — Les meilleurs entrecôtes sont ceux qui 
se trouvent sous le paleron, choisissez de préférence ceux 
dont la viande est blonde et bien marbrée. 

On les accommode généralement comme les biftecks et le 
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filet, grillés ou sautés. Voici quelques-unes des principales 
manières de les préparer. 


Entrecôte à la maïître-d’hôtel. — Voyez l'article 
Bifteck à la maitre-d’hôtel, et préparez votre entrecôte de la 
même maniere. 


Entrecôte au cressom. — Voyez l’article Bifteck à la 
mailre-d’hôtel. Préparez votre entrecôte de la même manière 
et ajoutez-y un peu de cresson bien épluché, et que vous 
assaisonnerez tres-légèrement d’un peu de sel et de vinaigre. 


Entrecôte au beurre d'anchoïs. — Voyez l'ar- 
ticle Bifteck au beurre d'anchois. 


Entrecôte aux pommes de terre frites, — 
Voyez l’article Bifteck aux pommes de terre frites. 


Entrecôte à Ia purée de pommes de terre. — 
Voyez l’article Bifteck à la purée de pommes de terre. 


Entrecôte à la sauce tomate. — Voyez l'article 
Bifteck à la sauce tomate. 


Entrecôte à la bonne femime. — Voyez l'article 
Filet à la bonne femme. 


Entrecôte à la sauce piquante. — Voyez l’article 
Filet sauté à la sauce piquante. 


Entrecôte aux champignons. — Voyez l'article 
Filet sauté aux champignons. 


Entrecôte aux olives. — Voyez l'article Filet sauté 
aux olives. 


Bœuf rôti. — Le filet de bœuf, le faux filet, autrement 
dit l’aloyau et la côte de bœuf étant à peu près les seuls mor- 
ceaux convenables pour rôtir, je n’ai parlé que de ceux-ci; 
mais on pourra en se conformant à leur description faire rôtir 
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tel morceau que l’on voudra, en tenant compte toutefois, pour 
la cuisson, de sa grosseur et de la qualité de la viande. 


Filet de boœuf rôti à Ia broche OÙ AUTOUR. — 
Voyez l'article Filet braisé au jus et conformez-vous à ce qui 
y est dit pour parer et piquer votre filet; mais si vous ne le 
piquez pas, couvrez le dessus de bardes de lard et maintenez- 
les ayec quelques bouts de ficelle. Votre filet ainsi préparé, 
mettez-le dans un plat avec une feuille de laurier, un oignon 
émincé, quelques branches dethym et de persil; salez-le légè- 
rement et arrosez-le de quelques cuillerées d'huile; roulez-le 
dans cet assaisonnement et laissez-l’y mariner une heure ou’ 
deux, ensuite mettez-le à la broche; pour l'y mettre conve- 
nablement il faut entrer la broche dans le filet par le bout le 
plus mince, la pousser bien droit et dans le milieu pour la 
sortir par le bout opposé; ensuite pour que le filet ne tourne 
pas sur lui-même, il faut lui mettre en dessous un petit mor- 
ceau de fer plat, ou un petit morceau de bois un peu plus 
long que le filet et l’attacher fortement des deux bouts après 
la broche. 

Ces dispositions prises, mettez votre filet au feu avec une 
cuillerée d’eau et un peu de beurre ou de graisse dans la 
lèchefrite; arrosez-le et tournez-le de temps en temps si la 
broche ne tourne pas seule; et lorsqu'il est cuit, salez-le 
légèrement, déficelez-le, mettez-le dans un plat, passez le 
jus de la lechefrite, dégraissez-le un peu, ajoutez-y une autre 
goutte de jus ou de bouillon’ si vous en avez, et versez-le sur 
votre filet. 

Le feu étant bien soutenu, il faut trois quarts d'heure envi- 
ron pour cuire un filet ou un morceau de filet de deux à trois 
kilos; vous pouvez aussi faire cuire ce filet au four; voici la 
manière de le disposer : 

Lorsque votre filet est tout prêt à cuire, mettez-le dans un 
plat ovale ou sur un plafond, avec deux ou trois cuillerées 
d’eau, arrosez-le avec un peu de beurre ou de graisse fondue, 
couvrez-le d’un papier légerement beurré, mettez-le au four, 
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ärrosez-le souvent avec son jus, tournez-le une fois ou deux 
pendant sa cuisson, et si le jus se réduisait trop vite ou mena- 
çait de brüler, ajoutez-y un peu d’eau. 

Lorsque votre filet est cuit (il faut un peu moins de temps 
que pour rôtir à la broche), déficelez-le, mettez-le dans un 
plat et passez dessus son jus que vous aurez soin de dégrais- 
ser et d’allonger un peu s’il est trop court. 


Filet rôti à La casserole. — Parez, bardez et faites 
mariner ce filet, comme il est dit à l’article précédent, puis 
mettez-le dans une casserole avec un morceau de beurre pro- 
portionné à la grosseur du filet; couvrez la casserole, mettez- 
la sur le feu avec de la braise sur le couvercle et laissez cuire 
votre filet tout doucement; tournez-le deux ou trois fois pen- 
dant sa cuisson et versez-y de temps en temps, lorsqu'il 
menace de prendre à la casserole, une cuillerée ou deux de 
jus, de bouillon ou d’eau; arrosez-le souvent avec son jus, 
renouvelez la braise du couvercle de temps en temps et par 
tous ces moyens tâchez de lui donner une belle couleur et de 
ne pas le laisser trop roussir. Il faut à peu près une heure et 
demie de cuisson pour un morceau de deux kilos à deux kilos 
et demi. Quand il est cuit, égouttez-le, déficelez-le, mettez-le 
sur un plat et passez son jus dessus; vous pourrez aussi le 
saler un peu. 


OBSERVATION ESSENTIELLE. — Vous pourrez servir tous filets 
rôtis soit à la broche, au four ou à la casserole, avec telle 
sauce ou garniture que vous jugerez convenable, comme 
celles, par exemple, que j'ai indiquées à tous les articles du 
Filet braisé. 


Filet rôti réchauffé. — Quand vous aurez de la des- 
serte de filet rôti que vous voudrez faire réchauffer, voici la 
manière de le faire, pour l'empêcher autant que possible de 
durcir en réchauffant : roulez votre filet dans une forte feuille 
de papier grassement beurrée; attachez-le de manière que le 
papier ne se défasse pas, mais ne pliez pas ni ne serrez pas les 
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bouts du papier afin que l'air puisse circuler autour du filet, 
puis mettez-le dans une casserole et faites-le chauffer douce- 
ment à la bouche du four sans y mettre autre chose; ayez soin 
seulement de le tourner souvent jusqu’à ce qu'il soit parfai- 
tement chaud; alors déballez-le du papier et servez-le avec 
du bon jus ou ce qu’il vous plaira. 


Desserte de filet rôti à la sauce piquante. — 
Selon la quantité de filet que vous aurez de desserte, faites 
une sauce piquante en proportion [voyez l'art. Sauce piquante, 
à la 2° série). Lorsque votre sauce est faite coupez votre filet 
par morceaux minces, mettez-les dans la sauce et laissez-les 
chauffer très-doucement presque sans bouillir, qu'ils ne fas- 
sent que mijoter pendant 35 à 40 minutes ; ensuite dressez- 
les proprement dans un plat; goûtez si votre sauce est hien 
assaisonnée, mettez-y un petit morceau de beurre frais et 
versez-la sue votre filet, ajoutez-y, si vous voulez, une bordure 
de cornichons. 

Vous pourrez aussi préparer cette desserte de filet comme 
le miroton de bœuf bouilli (voyez cet article ). 


Côte de bœuf rôtie. — Ayez une belle côte de bœuf, 
parez-la et ficelez-la comme il est dit à l’article Côte de bœuf 
braisée, seulement ne la lardez pas, et faites-la cuire comme 
le filet, soit à la broche, au four ou dans une casserole. 


Rosbif. — Ayez un morceau de bœuf bien tendre, tâchez 
d'avoir de l’aloyau, désossez-le ou non, supprimez-en les 
peaux nerveuses et les nerfs, n’y laissez pas trop de graisse, 
garnissez-en le dessus avec des bardes de lard et marinez-le 
comme il est dit à l’article Filet rôti et faites-le cuire de la 
même maniere, soit à la broche, soit au four. 


ABATS DE BŒUF. 


Langue de bœuf braïisée. — Ayez une langue de 
bœuf, ôtez-lui la gorge ou cornet, lavez-la bien à l'eau froide, 
puis mettez-la un instant dans l'eau bouillante, mais seule- 
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ment pour la raidir, puis retirez-la et grattez-la avec un cou- 
teau pour en enlever la peau; ratissez-la bien, puis lavez-la 
de nouveau; ensuite lardez-la en long de huit ou dix lar- 
dons assez gros. Mettez-la dans une casserole ou. dans une 
marmite avec deux ou trois oignons dont un piqué de clous 
de girofle, deux carottes coupées en morceaux et un bouquet 
de persil; mouillez-la avec de l’eau et un verre de vin blanc, 
salez convenablement, couvrez votre langue d’un rond de 
papier, faites-la bouillir, écumez-la, couvrez la casserole et 
faites-la cuire doucement pendant trois ou quatre heures et 
plus, cela dépend de sa grosseur. 

Lorsqu'elle est cuite égouttez-la, fendez-la en deux dans sa 
longueur, mettez-la dans un plat, rangez les carottes et les 
oignons autour, passez un peu de sa cuisson dans une autre 
casserolé, mettez-y une goutte de caramel, faites-la réduire à 
grand feu et versez-la sur la langue. 


Langue de bœuf braisée à la sauce pi- 
quante. — Préparez et faites cuire cette langue comme la 
précédente ; lorsqu'elle est cuite, retirez-la du feu et tenez-la 
chaudement, passez un peu de son fond, dégraissez-le, puis 
faites une sauce piquante ; employez pour la faire le fond de 
la langue que vous avez passé et voyez la manière de la faire 
à son article à la 2e série. La sauce étant faite, égouttez la 
langue, fendez-la en deux dans sa longueur, posez-la sur un 
plat, ouvrez-la en deux et versez déssus votre sauce piquante; 
garnissez, si vous voulez, les bords du plat d’une couronne de 
gros cornichons coupés en liards. 


Langue de bœuf en hochepot. — Préparez et 
faites cuire cette langue comme il est dit à la Langue de bœuf 
braisée (voyez cet article avant le précédent). Pendant que la 
langue cait, préparez la quantité que vous jugerez convenable 
de carottes et de petits oignons ( voyez la manière de les pré- 
parer aux articles Carottes et Petits oignons pour garniture, 
à la 2€ série). Lorsque ces légumes sont cuits, tenez-les au 
chaud, et quand la langue est cuite, faites un petit roux dans 
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une casserole avec gros de beurre comme un œuf et deux 
petites cuillerées de farine (voyez la manière de faire Le roux, 
à Ja dre série), Lorsqu'il est cuit, versez dessus peu à peu, et 
en le remuant à mesure, un peu du bouillon de votre langue, 
continuez jusqu’à ce que cela ait pris la consistance d'une 
sauce un peu claire et q'elle bouille, colorez-la légèrement 
avec une goufte de caramel, mettez-ÿy un peu de poivre, 
goùtez si elle est assez salée, sinon, mettez-ÿ un peu de sel; 
cette sauce doit être relevée; laissez-la cuire doucement 
pendant quinze à vingt minutes ; ensuite passez-la, mettez-Y 
vos oignons et vos carottes; laissez-les mijoter encore dix 
minutes, puis dressez votre langre de bœuf dans un plat ; 
pour cela fendez-la en deux dans la longueur et ouvrez la. 
Garnissez-la de tous où d’une partie des légumes, versez 
dessus ce qu’il faut pour que le plat ne soit pas trop plein, et 
servez le reste de la sauce et des légumes dans un bol. 


Queue de bœuf en hochepot — Ayez une belle 
queue de bœuf, coupez-la par morceaux dans chaque joint, 
lavez. la et laissez-la tremper dans de l’eau tiède pendant une 
heure au moins, puis jetez-la dans de l’eau bouillante; laissez- 
Ja bouillir une minute ou deux, ensuite mettez-la à l'eau froide, 
lavez-la bien et enfin mettez-la dans une marmite ou dans 
une casserole avec trois carottes bien pelées, et coupées par 
morceaux d’égale grosseur, six ou huit oignons de moyenne 
grosseur, une gousse d'ail et un bouquet de persil. Mouillez 
le tout avec de l’eau et un verre de vin blane, faites bouillir, 
écumez, puis couvrez la casserole et laissez cuire la queue 
pendant trois au quatre heures à feu modéré, avec de la 
braise rouge sur le couvercle. 

Lorsque la queue sera presque cuite, ce qui vous sera fa- 
cile de voir en la touchant, sortez, avec une écumoire, les 
carottes et les oignons avec le plus de précaution possible 
pour ne pas les écraser, et mettez-les dans une assiette; pas- 
sez une cuillerée à pot du bouillon où a cuit la queue et dé- 
graissez-le un peu. Ensuite mettez dans une casserole gros 
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de beurre comme un œuf et une cuillerée de farine, formez- 
en un petit roux (voyez cet article à la 4re série . Lorsqu'il 
est cuit, mouillez-le peu à peu avec le bouillon que vous 
avez passé, formez-en une sauce un peu claire, remuez-la 
à mesure que vous y versez le bouillon et tournez-la avec 
une cuiller de bois jusqu'à ce qu’elle bouille; colorez-la 
légèrement avec une goutfe de caramel et laissez-la cuire 
pendant quinze à vingt minutes; ensuite passez-la au tamis 
et versez-en dans une casserole la quantité nécéssaire pour 
saucer juste vos carottes et vos oignons que vous mettrez 
dedans; laissez-les mijoter doucement sur le feu pendant cinq 
à six minutes, égouttez les morceaux de queue, dressez-les 
sur un plat et versez dessus tout ou une partie seulement de 
la garniture et servez. 


Queue de bœuf aux petits pois. — Lavez, coupez 
et faites blanchir à l’eau bouillante cette queue, comme il: est 
dit dans l’article précédent. Puis faites fondre dans une cas- 
serole un morceau de beurre gros comme un œuf et environ 
150 grammes de lard maigre de poitrine coupé en petits 
morceaux carrés ; remuez-les avec une cuiller dé bois, jus- 
qu'à ce qu'ils aient une belle couleur blonde; alors sortez-les 
avec une écumoire et remplacez-les dans le beurre par les 
morceaux de queue, faites-les revenir un instant en les re- 
muant avec une cuiller de bois jusqu’à ce qu’ils commencent 
à prendre un peu de couleur, puis jetez dessus une forte 
cuillerée de farine ; remuez de nouveau et mouillez votre 
queue de bœuf avec environ trois quarts de litre d'eau ; con- 
tinuez de remuer jusqu’à ce que la sauce bouille, puis assai- 
sonnez de sel et poivre; mettez-y yn gros oignon piqué d'un 
clou de girofle, une carotte entière et un bouquet de persil, 
laissez bouillir ; écumez, colorez légèrement votre sauce avec 
une goutte de caramel et laissez cuire doucement la queue 
pendant deux heures. Au bout de ce temps, mettez-y votre 
lard et un litre de petits pois; si la sauce se trouvait trop 
épaisse, mettez-y une goutte d’eau ehaude, faites bouillir, puis 
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laissez mijoter jusqu'à ce que la queue et les pois soient cuits, 
alors supprimez l'oignon, le bouquet de persil et la carotte, 
dressez les morceaux de queue dans un grand plat et versez 
dessus toute ou une partie de la garniture et servez le reste 
dans un bol. 


Palais de bocuf braïisés. — Mettez deux palais de 
bœuf sur un gril avec de la braise vive dessous, faites-les 
griller de manière à pouvoir enlever facilement la peau avec 
un couteau, grattez la partie blanche qui se trouve dessous 
et enlevez entièrement la partie noire qui est au milieu, cou- 
pez légèrement les bords tout autour, lavez-les bien, faites- 
es bouillir un instant dans l’eau, puis égouttez-les et rafrai- 
chissez-les; mettez les ensuite dans une casserole ou dans un 
pot devant le feu avec de l’eau, un peu de sel, une carotte, un 
oignon et un bouquet garni, et laissez-les cuire pendant trois 
heures. Quandils sont cuits, égouttez-les et accommodez-les 
selon les manières que je vais décrire. 


Palais de bœuf à la poulette. — Nettoyez et 
faites cuire deux palais de bœuf, comme il est dit dans l’ar- 
ticle précédent. Quand ils sont cuits, égouttez-les, coupez- 
les par petits morceaux et mettez-les dans une casserole avec 
gros de beurre comme un œuf; assaisonnez-les très-légère- 
ment de sel et poivre, sautez-les un instant sur le feu, puis 
jetez dessus une cuillerée à bouche de farine; remuez-les avec 
une cuiller de bois, et versez dessus peu à peu et en conti- 
nuant de remuer jusqu’à ce que la sauce bouille, une cuil- 
lerée à pot de bouillon gras sans couleur, ou, à défaut, du 
bouillon où ils ont cuit ; laissez mijoter vos palais pendant 
quelques minutes, ensuite retirez-les du feu ; il faut que la 
sauce soit courte et un peu épaisse, c’est pourquoi il faut en 
ôter un peu quand elle se trouve trop longue. Versez dedans 
une liaison de quatre jaunes d'œufs délayés avec un peu de 
vinaigre, remuez et sautez vos palais pour bien y incorporer 
la liaison, rapprochez-les du feu un instant et aux premiers 
bouillons enlevez-les vivement. Jetez-y un peu de persil haché 
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mettez-y une cuillerée de moutarde, sautez de nouveau pour 
bien mélanger le tout et dressez vos palais dans un plat. 


Palais de bœuf à la sauce piquante. — Net- 
toyez et faites cuire deux palais de bœuf, comme il est dit 
à l’article Palais de bœuf braisés. Pendant qu'ils cuisent, 
hachez deux échalottes, un peu de persil, trois ou quatre 
champignons bien lavés et épluchés (si vous en avez) et un 
gros cornichon. Mettez tout cela dans une assiette sans le 
mêler. 

Lorsque vos palais sont cuits, égouttez-lés, coupez-les par 
morceaux de deux centimètres carrés (environ), mettez-les 
dans une casserole sur un feu ardent, avec gros de beurre 
comme un œuf, les échalottes et les champignons hachés ; re- 
muez le tout avec une cuiller de boïs pendant trois ou quatre 
minutes pour donner le temps de cuire aux champignons et 
aux échalottes; jetez-y ensuite une cuillerée de farine, mé- 
langez-la au reste et mouillez le tout d’une cuillerée à pot 
du bouillon des palais; remuez jusqu’à ce que la sauce bouille, 
puis laissez-les mijoter pendant quelques minutes; ajoutez-ÿ 
une légère goutte de caramel pour colorer la sauce, laissez-la 
un peu réduire pour qu’elle soit courte et bonne, goûtez-la, 
mettez-y le persil, les cornichons, un peu de sel et de poivre, 
remuez bien le tout, ajoutez-y un filet de vinaigre, sautez 
vos palais et servez-les. 


Rognons de bœuf sautés. — Ayez un rognon de 
bœuf, choisissez-le le plus blond possible, supprimez-en la 
craisse, les nerfs et la peau, divisez-le par morcea:x de la 
grosseur d'un rognon de mouton et coupez chacune de ces 
parties par morceaux le plus-minces possible; hachez très-fin 
deux échalottes, faites fondre dans une poêle gros de beurre 
comme un œuf, laissez-le bien chauffer et lorsqu'il com- 
mence à roussir, mettez-y votre rognon avec l’échalotte; 
faites-le sauter à grand feu et ne le remuez pas trop souvent, 
pour qu'il ne rende pas d’eau ou que celle qu'il rend puisse 
se réduire vite. Lorsque cette eau est toute réduite et que le 
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rognon est rafférmi, jetez dessus une forte cuillerée de fa- 
rine, sautez-le et versez-y une cuillerée à pot de jus ou de 
bouillon; assaisonnez votre rognon de sel et poivre, met- 
tez-y une petite goutte de caramel pour colorer la sauce, 
laissez mijoter sans bouillir pendant deux ou trois minutes, 
ajoutez-y ensuite une pincée de persil haché et un petit mor- 
ceau de beurre, sautez-le une fois ou deux, faites que la 
sauce he soit pas trop longue et servez-le. 

Si vous voulez y ajouter des champignons, vous les prépa- 
rerez d'avance, comme il est dit à l’article Champignons pour 
garniture à la % série; vous les conserverez chauds, et au mo- 
ment de servir votre rognon, vous égoutterez les champi- 
enons et les mettrez dedans. 

Vous pourrez aussi, si vous voulez, ne pas y mettre d’é- 
chalottes. 


Rognon de bœuf sauté au vin rouge. — Faites 
chauffer, sans le laisser bouillir, à peu près deux verres de 
vin rouge, préparez et sautez votre rognon Comme le précé- 
dent, et lorsqué l’eau qu'il aura rendue sera réduite, vous ÿ 
mettrez comme à l’autre une forte cuillerée de farine; vous 
le sauterez et au lieu dy verser du jus, vous y mettrez le vin 
que vous avez fait chauffer; assaisonnez ensuite Votre rognon 
et finissez-le comme le précédent ; vous pourrez aussi y inet- 
tre des champignons, ou en supprimer l'échalotte. 


AUTRE MANIÈRE. — Otez les peaux, la graisse et les nerfs du 
rognon, divisez-le par parties de la grosseur d'un rognon de 
mouton, coupez chacune de ces parties en deux ou trois mor- 
ceaux seulement : ayez une grande poêle, beurrez-en le fond, 
placez-y vos morceaux de rognon l’un contre l'autre et sur 
un seul rang, garnissez ainsi le fond de la poêle sans qu'il y 
ait un morceau l’un sur l’autre. Assaisonnez votre rognon de 
sel et poivre; posez la poële sur un feu vif, faites qu'il frappe 
également partout, afin que les morceaux de rognon se rai- 
dissent en même temps et également; tournez-les ensuite et 
promptement l'un après l'autre sans les sauter; quand ils 
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sont raidis des deux côtés, égouttez-les, mettez<les dans une 
casserole et tenez-les chaudement. Mettez dans votre poêle un 
verre et demi de vin rouge et une goutte d’eau-de-vie, lais- 
sez-le bouillir une minute, puis ôtez la poêle du feu. Ma- 
niez un morceau de beurre gros comme une noix avec une 
cuillerée à bouche de farine, divisez-le par petites parties, 
mettez-le dans la poêle, tournez le vin avec une cuiller de 
bois jusqu’à ce que le beurre y soit fondu et faites-le bouillir 
en tournant toujours ; alors votre sauce s'épaissit et doit être 
sans gTUMEAUX; mais si, au contraire, il s’y en trouvait et 
que la sauce soit trop épaisse, il faudrait y ajouter un peu de 
vin et la passer au tamis, comme aussi, si la sauce était trop 
claire, vous y ajouteriez un second morceau de beurre manié 
dans de la farine, avant de la passer; enfin, lorsque votre 
sauce est à son point et qu’elle est passée, remettez-la sur le 
feu dans une casserole, laissez-lui faire un bouillon ou deux, 
jetez-y un peu de persil haché, la moitié d'une gousse d'ail 
hachée et un petit morceau de beurre; remuez et mélangez 
bien le tout; goûtez si votre sauce est bonne, mettez-y votre 
rognon, sautez-le, faites-le chauffer une minute sans laisser 
bouillir et servez-le. Il ne faut pas que la sauce soit claire ni 
trop longue. 


Hognon de oeuf sauéé au vin blanc. — Pré- 
parez et sautez ce rognon comme le précédent, remplacez 
seulement le vin rouge par du vin blanc et n'y mettez pas 
d’eau-de-vie. 

Lorsque la sauce est faite et que vous y avez mis le rognon, 
versez dedans, mais seulement au moment de le servir, une 
liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec un peu d’eau, 
ajoutez-y un petit morceau de beurre, sautez, approchez du 
feu sans faire bouillir, sautez de nouveau votre rognon et 
servez-le. 


AUTRE MANIÈRE. — Préparez et faites sauter ce rognon 
comme il est indiqué à l’article Rognon de bœuf sauté. Seu- 
lement au lien de le mouiller avec du jus ou du bouillon, 
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mouillez-le avec la même quantité de vin blanc que vous 
aurez fait chauffer d'avance sans bouillir. 

Lorsque votre rognon est prêt, mettez dedans, mais seule- 
ment à l'instant de servir, une liaison de trois jaunes d'œufs 
délayés avec une goutte d’eau, remuez bien et sautez le ro- 
gnon pour bien y mélanger la liaison; remettez-le un instant 
sur le feu et, aux premiers bouillons, jetez-y un peu de per- 
sil haché, retirez-le du feu, sautez et servez-le. 

Les rognons ainsi préparés sont vulgairement appelés 
rognons au vin de champagne, et pour qu'ils le soient réel- 
lement, il suffit de remplacer le vin ordinaire par la même 
quantité de vin de Champagne ou même de mettre moitié 
l'un, moitié l’autre. On peut aussi, comme au rognon de bœuf 
sauté seulement, y ajouter des champignons et en supprimer 
l'échalotte. 


Gras double à la lyonnaïse. — Coupez un demi- 
kilo de gras double par petits morceaux en filets le plus 
étroits possible, un centimètre environ de largeur sur trois ou 
quatre de longueur. Épluchez trois gros oignons, coupez-les 
en deux, supprimez-en le bout de la tête et de la queue, puis 
coupez chaque moitié en petits morceaux qui doivent former 
le croissant. 

Faites fondre environ 100 grammes de beurre dans une 
poêle, mettez-y les oignons et faites-les cuire doucement sur 
un feu doux. Lorsqu'ils commencent à roussir et qu'ils sont 
tendres et flexibles sous les doigts, ajoutez-y le gras double 
et un petit morceau de beurre; assaisonnez le tout de sel et 
de poivre, et laissez aller sur un feu modéré jusqu'à ce que 
votre gras double soit rissolé, et pour qu'il le soit également 
qu'il n’y ait pas des morceaux noirs et d’autres blancs, sau- 
tez-le souvent. Au moment de servir, ajoutez-y un filet de 
vinaigre et une forte pincée de persil. Sautez et servez-le. 


Gras double à la mode d'Auvergne. — Coupez 
la même quantité d'oignons et de gras double que le précédent, 
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faites-le sauter de même, seulement laïissez-le moins roussir ; 
lorsqu'il commence à l’être un peu, jetez dessus une forte 
cuillerée à bouche de farine, mêlez-la bien, puis mouillez le 
tout doucement et en remuant à mesure avec une cuillerée 
à pot de bouillon gras. Si vous n’en avez pas, mettez-ÿ un 
peu moins d’eau et le quart d’un verre de vin blanc, conti- 
nuez de remuer jusqu’à ce que la sauce bouille. Alors laissez 
mijoter votre gras double dans sa sauce pendant huit ou dix 
minutes, énsuite, et au moment de le servir, seulement, ver- 
sez dedans une liaison de quatre jaunes d'œufs délayés avec 
deux cuillerées à bouche de vinaigre et une forte cuillerée de 
moutarde; remuez bien votre gras double pendant que vous 
y versez la liaison, laissez-lui faire un ou deux bouillons, re- 
tirez-le du feu, sautez-le, mettez-y un petit morceau de 
beurre et une bonne pincée de persil haché; ajoutez-y, si vous 
voulez, la moitié d’une gousse d’ail bien écrasée: sautez de 
nouveau ef servez. 

La sauce de ce gras double doit être courte, un peu épaisse 
et tres-relevée. 


Gras double à la poulette. — Coupez par petits 
morceaux carrés ou en filets un demi-kilo de gras double, 
faites fondre dans une casserole environ cent grammes de 
beurre, mettez-y le gras double, assaisonnez-le de sel et de 
poivre, laissez-le chauffer doucement et remuez-le de temps 
en temps avec une cuiller de bois. Lorsqu'il est bien chaud, 
mettez-y une forte cuillerée à bouche de farine, mêlez-la bien 
au gras double, puis versez dessus une cuillerée à pot de 
bouillon sans couleur, continuez de le remuer jusqu'à ce que 
la sauce bouille, et laissez-le ensuite mijoter dans la sauce 
pendant quelques minutes. Au moment de le servir, retirez-le 
du feu, versez-y une liaison de trois jaunes d'œufs délayés 
avec une demi-cuillerée de vinaigre; remuez bien le gras 
double à mesure que vous y versez la liaison, puis remettez-le 
sur le feu; enlevez-le aux premiers bouillons, sautez-le, ajou- 
tez-y un petit morceau de beurre et une pincée de persil 
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haché, sautez-le de nouveau jusqu'à ce que le beurre soit 
fondu et servez-le. 

Vous pourrez, si vous voulez, y ajouter des champignons; 
pour cela, vous en préparerez un ou deux maniveaux de la 
manière indiquée à l’article Champignons pour garniture, à 
Ja 9° série. Vous les mettrez bien chauds et bien égouttés 
dans votre gras double, lorsqu'il sera entièrement accom- 
modé. 

Le maniveau contient ordinairement trois ou quatre cham- 
pignons de moyenne grosseur. 


Gras double sur le gril. — Ayez un beau morceau 
de gras double, le plus épais possible, coupez-le par mor- 
ceaux un peu forts et d'égale grosseur (à peu près), assai- 
sonnez-le de sel et poivre, frottez-le d'huile des deux côtés et 
saupoudrez-le de chapelure; mettez-le sur un gril bien pro- 
pre, posez-le sur des cendres chaudes, laissez-le chauffer 
doucement et qu’il prenne une bonne couleur des deux côtés ; 
pour cela, tournez-le plusieurs fois et laissez tomber dessus, 
de temps en temps, quelques gouttes d'huile; lorsqu'il est 
bien chaud et d’une belle couleur, servez-le de suite avec un 
moutardier, ou bien mettez dessous un peu de maitre-d'hô- 
tel ou de la sauce à la rémoulade (voyez ces deux articles à 
la deuxième série). 


CINQUIÈME SEATE 


TRAITÉ DU VEAU EN GÉNÉRAL ET DE SES ISSUES OU ABATS. 


Je n’ai décrit l'accommodage que des morceaux principaux, 
mais quel que soit celui que l'on aura à servir, on pourra le 
préparer de la même manière que ceux-ci ; en tenant compte 
toutefois de sa grosseur ; pour l'assaisonnement comme pour 
la cuisson. 


veau rôti à la broche. — Quel que soit le morceau 
que vous fassiez cuire à la broche, mettez dessus quelques 
bardes de lard, ficelez-le pour qu’elles ne tombent pas, as- 
saisonnez-le légèrement de sel, et embrochez-le; ayez soin 
qu’il ne tourne pas sur la broche ; pour cela, fixez-le et main- 
tenez-le avec un petit morceau de fer ou de bois fortement 
consolidé après la broche. Ces dispositions prises, mettez au 
feu, avec une cuillerée d’eau et un peu de beurre ou de graisse 
dans la léchefrite, arrosez votre rôti de temps en temps, et 
lorsqu'il est cuit, débrochez-le, ôtez les ficelles, salez-le un 
peu, mettez-le dans un plat et passez dessus le jus de la lèche- 
frite auquel vous en ajouterez une ou deux cuillerées, et ser- 
vez votre rôti avec ou sans cresson autour. 


veau rôti au four. — Disposez votre morceau de 
veau, comme il est dit dans l'article qui précède, c'est-à-dire, 
couvrez-le de quelques bardes de lard et ficelez-le ; mettez-le 
ensuite dans une rôtissoire où plat creux, assaisonnez-le d'un 
peu de sel, mettez quelques petits morceaux de beurre des- 
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sus, ou de très-bonne graisse, et un peu d’eau dans le plat, 
mettez votre rôti au four, tournez-le une fois ou deux pen- 
dant sa cuisson, et lorsqu'il est cuit dressez-le sur un plat, 
Ôtez les ficelles, passez son jus dessus et servez-le avec ou sans 
cresson autour. 

Pour un morceau de veau d’un kilo à un kilo et demi, une 
heure de cuisson à la broche lui suffit; au four, il faut un 
peu moins de temps encore, et si vous faites cuire de la 
poitrine de veau, il lui faut moins de temps qu'à tous autres 
morceaux. 


Veau rôti à Ia casserole, DIT A L'ÉTOUFFADE. — 
Mettez votre morceau de veau dans une casserole, avec un 
assez fort morceau de beurre, ajoutez-y un oignon et salez- 
le convenablement; couvrez la casserole, faites-le raidir 
et prendre couleur, tournez-le souvent et laissez-le cuire 
doucement, avec feu dessus et dessous; lorsque le beurre 
menacera de brüler, ou le veau d’attacher à la casserole, 
mettez-y une goutte d'eau, et quand le veau est cuit, met- 
tez-le sur un plat et versez son jus dessus; vous pouvez éga- 
lement y mettre du cresson. 

Vous pourrez servir tous les morceaux de veau rôti, et 
notamment ceux cuits dans la casserole avec toutes les 
garnitures ou sauces indiquées un peu plus loin, pour les 
rouelles de veau et les fricandeaux. 


DESSERTE DE VEAU ROTI. 


Veau rôti réchauffé. — Lorsque vous aurez un mor- 
ceau de veau rôti que vous voudrez faire réchauffer, n’y met- 
tez aucun liquide, mettez-le simplement dans une casserole 
avec un morceau de beurre, et laissez-le chauffer tout dou- 
cement, avec feu dessus et dessous; tournez-le de temps 
en temps, et lorsqu'il est bien chaud, dressez-le dans un plat, 
mettez une goutte de jus ou de bouillon dans le beurre 
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où il a chauffé, ajoutez-y une goutte de caramel pour le 
colorer un peu, faites-le bouillir et versez-le sur votre veau. 


Desserte de veau 2Odi EN BLANQUETTE. — Lorsque 
vous aurez un morceau de veau froid ou de desserte et que 
vous voudrez en faire une blanquette, procédez de la manière 
suivante : 

Supprimez les peaux, les os, les nerfs et les parties trop 
grasses de votre veau, coupez-le proprement par petits mor- 
ceaux, plutôt minces qu'épais. Mettez-le dans une casserole 
avec un assez fort morceau de beurre par rapport à la quan- 
tité de veau. Assaisonnez-le légèrement de sel et poivre, met- 
tez-le sur un feu très-doux, couvrez la casserole, sautez-le de 
temps en temps, et laissez-le ainsi chauffer doucement. Lors- 
qu'il est chaud, jetez dessus une cuillerée de farine, sautez-le 
pour y mêler la farine, puis versez ce qu'il faut de bouillon 
sans couleur, pour faire assez de sauce [qui doit être courte 
et un peu épaisse étant liée); remuez le tout très-doucement 
et seulement en agitant la casserole pour ne pas briser et 
écraser le veau, laissez-le mijoter tout doucement sur le feu 
pendant deux ou trois minutes, puis retirez votre blanquette 
du feu et versez-y une liaison de plus ou moins d'œufs dé- 
layés avec le jus de la moitié d’un citron ou simplement avec 
un petit filet de vinaigre; remuez légèrement votre blan- 
quette et sautez-la à mesure que vous y versez la liaison ; 
puis posez-la un instant sur le feu, remuez doucement la 
sasserole et aux premiers bouillons retirez-la vivement; 
ajoutez-y un petit morceau de beurre frais et une pincée de 
persil haché, sautez-la encore une fois ou deux avec précau- 
tion, puis servez-la. 

Si vous voulez y mettre des champignons, vous en prépa- 
rerez d'avance de la manière indiquée à l’art. Champignons 
pour garniture, à la 2 série, et vous les mettrez bien chauds 
et bien égouttés dans votre blanquette un instant avant d'y" 
mettre la liaison. 


FRICANDEAUX. 


Fricandeau au jus. — Il n’est guère possible, dans 
un ménage, d'employer pour faire des fricandeaux les mor- 
ceaux vraiment convenables à ce genre de mets, attendu qu'il 
faudrait pour cela disposer d’un cuissot entier et conséquem- 
ment de plus de viande qu’on n’en a généralement. Il faudra 
done, lorsqu'on voudra faire un fricandeau, choisir un mor- 
ceau de veau le plus maigre possible, en retirer les os et les 
nerfs. 

Cela fait, battez un peu ce morceau de viande pour l'a- 
platir et l'attendrir, puis piquez-le avec des petits lardons 
de quatre à cinq centimètres de longueur sur quatre ou 
cinq millimètres d'épaisseur en carré (voyez la marière de 
piquer à la 4re série); puis faites-le cuire de la manière sui- 
vante. 

Foncez une casserole avec quelques débris de lard, un oi- 
gnon et une carotte émincés, posez votre fricandeau dessus, 
mettez-y les débris de viande que vous pouvez avoir, un bou- 
quet de persil et un peu de sel. Versez-y deux ou trois cuil- 
lerées à bouche d’eau; couvrez la casserole, posez-la sur le 
feu et laissez-y suer votre fricandeau jusqu’à ce que l’eau soit 
entierement réduite et que les légumes commencent à atta- 
cher à la casserole; alors, mouillez-le jusqu’à la hauteur du 
lard avec du jus ou du bouillon, et à défaut d’un et d'autre 
avec de l’eau seulement, et une goutte de caramel pour lui 
donner la couleur du jus. Faites bouillir, puis couvrez la cas- 
serole, mettez un peu de feu sur le couvercle et laissez cuire 
doucement votre fricandeau avec feu dessus et dessous; arro- 
sez-le souvent pendant sa cuisson avec de son jus, renou- 
velez de temps à autre le feu du couvercle, et faites-lui ainsi 
prendre une belle couleur. Quand il sera cuit, ce dont vous 
serez sûr si, enenfonçant dedans une lardoire ou la pointe d’un 
couteau, elle y pénètre facilement; égouttez-le, meitez-le sur 
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un plat, faites réduire le jus et versez-le tout ou en partie sur 
le fricandeau et servez-le. 
Vous aurez soin de passer le jus de votre fricandeau dans 
une passoire fine avant de Le verser dessus. 


Fricandeau à l’oseille. — Préparez et faites cuire 
ce fricandeau comme le précédent, et pendant qu’il cuit, ac- 
commodez votre oseille (voyez pour cela l’article Purée d’o- 
seille, à la 2 série); tenez-la un peu épaisse parce que, votre 
fricandeau étant cuit, vous y ajouterez un peu de son jus 
pour l'éclaircir. Puis vous mettrez un peu d'oseille sur un 
plat, le fricandeau dessus, vous le glacerez avec un peu de 
son jus et vous le servirez avec le reste de l’oseille dans un 
bol. 


Fricandeau à la sauce tomate. — Préparez et 
faites cuire ce fricandeau, comme le fricandeau au jus (voyez 
cet article); pendant qu'il cuit faites votre sauce tomate 
(voyez la manière à l’article Sauce tomate, 2 série). Lorsque 
votre fricandeau est cuit, mettez un peu de sauce tomate 
dans un plat, posez le fricandeau dessus, arrosez un peu le 
fricandeau avec une cuillerée de son jus et servez-le, mettez 
également un peu de ce jus dans le reste de la sauce tomate 
et servez-la à part dans un bol ou une saucière. 


AUTRE MANIÈRE. — Préparez et faites toujours cuire votre 
fricandeau, comme le fricandeau au jus (voyez cet article). 
Aussitôt qu’il est cuit, sortez-le de la casserole et tenez-le 
chaudement dans une autre. Coupez une dizaine de belles 
tomates en quatre morceaux, Ôtez-leur préalablement les 
queues, pressez-les légèrement dans les mains pour en égout- 
ter l’eau et les pépins, et mettez-les dans le jus de votre fri- 
candeau sans en rien sortir que les débris de viande, si vous 
y en avez mis. Couvrez la casserole et laissez cuire douce: 
ment vos tomates, vingt à vingt-cinq minutes suffisent pour 
leur cuisson; lorsqu'elles sont cuites, versez-les dans une 
passoire très-fine, foulez-les avec une cuiller de bois ou le pe- 
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tit pilon au sel, et lorsqu'elles sont toutes passées, mettez la 
sauce dans une casserole, goûtez si elle est assez salée, ajou- 
tez-y un peu de poivre et un morceau de beurre; si elle est 
trop claire, faites-la réduire un peu, mettez-en sur un plat, 
posez le fricandeau dessus et servez-le. 


Fricandeau à ià chicorée. — Préparez et faites 
cuire ce fricandeau, comme le fricandeau au jus (voyez cet 
article); pendant qu'il cuit, accommodez votre chicorée et 
tenez-la un peu épaisse (voyez la manière de l'accommoder 
àl’article Purée de chicorée au jus, à la 2° série). Lorsque votre 
fricandeau est cuit, passez un peu de son jus dans la chicorée 
pour l’éclaircir, mettez un peu de chicorée dans un plat, le 
fricandeau dessus, arrosez-le un peu avec de son jus, et ser- 
vez-le avec le reste de la chicorée dans un bol. 

Vous pouvez varier à l'infini la garniture de vos frican- 
deaux. Ainsi, vous pouvez les servir avec de la purée de 
pois, de la purée de céleri-rave, de la purée d'oignons, de 
marrons, ete. Vous ferez toujours cuire le fricandeau, comme 
ilest dit à l’article Fricandeau au jus; vous accommoderez 
les garnitures comme il est dit à leur article respectif, mais 
vous les finirez toujours, ainsi que je viens de le démontrer 
dans l’article qui précède, avec du jus de fricandeau. 


ROUELLES DE VEAU. 


La rouelle de veau est un morceau plus ou moins gros ou 
épais, tranché en travers du cuissot, ou la cuisse d’un veau. 


Rouelle de veau au jus. — Ayez une rouelle de 
veau d'environ un kilo ou un kilo et demi, passez-la des deux 
côtés dans la farine, assaisonnez-la de sel et poivre. Faites 
fondre dans une casserole à peu près 100 grammes de beurre, 
laissez-le bien chauffer; quand il commence à jaunir, met- 
tez-y votre rouelle; laissez-la raidir doucement sur un feu 
modéré, tournez-la ensuite de l’autre; lorsqu'elle est raidie 
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et d’une belle couleur des deux côtés, mouillez-la juste à sa 
hauteur avec du jus ou du bouillon; si vous n'avez ni l’un ni 
l'autre, mettez-y seulement de l’eau, mais salez un peu plus. 
Ajoutez-y un gros oignon piqué d’un elou de girofle, une ca- 
rotte coupée en deux et un bouquet de persil; couvrez la cas- 
serole, laissez bouillir, puis mettez du feu sur le couvercle et 
laissez cuire doucement votre rouelle avec feu dessus et des- 
sous pendantune heure et demie au moins; pendant sa cuisson 
arrosez-la souvent avec son jus, tournez-la au moins deux ou 
trois fois, donnez-lui une belle couleur en renouvelant de 
temps à autre le feu du couvercle. Si le jus se réduisait trop 
vite, ajoutez-en une goutte, et lorsque votre rouelle est 
cuite, dressez-la dans un plat, passez son jus, faites-le réduire 
un peu s'il est trop clair et trop long, et versez-le sur la 
rouelle. 


Rouelle de veau aux légumes. — Épluchez 
une trentaine de petits oignons, autant de petits morceaux de 
carottes proprement coupés de la grosseur à peu près) des 
petits oignons, lavez ces légumes et tenez les couverts entre 
deux assiettes. 

Préparez et faites cuire votre rouelle comme la précédente. 
Lorsqu'elle est presque aux trois quarts cuite, c’est-à-dire 
une heure après qu'elle est au feu, mettez-y vos petits oignons 
et les carottes; s’il n’y avait pas assez de jus pour baigner 
ces légumes, ajoutez-en un peu, ou un peu d’eau; ajoutez- 
y une petite cuillerée de sucre en poudre, couvrez la ças- 
serole et laissez achever la cuisson, toujours doucement 
et renouvelant le feu du couvercle. Lorsque tout est cuit, 
dressez d'abord la rouelle de veau, retirez ensuite l’oignon 
piqué d’un clou de girofle et le bouquet de persil, met- 
tez tout ou partie des légumes autour de la rouelle; si 
votre jus est un peu pâle, colorez-le légèrement avec une 
goutte de caramel et, s’il est trop long, faites-le réduire un 
peu, et versez-en une partie sur la rouelle et le reste dans un 
bol avec celui des légumes, si vous en avez. 

8 
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HRouelle de veau aux petits pois. — (Coupez 
en petits dés environ 450 grammes de lard maigre de poi- 
trine; mettez-le dans une casserole assez grande pour con- 
tenir votre rouelle de veau avec environ 95 à 30 grammes de 
beurre, passez votre lard sur un feu doux, remuez-le avec 
une euiller de bois et, lorsqu'il commence à roussir, égouttez- 
le avecuneécumoire etmettez-le dans une assiette. Salez votre 
rouelle de veau, passez-la dans la farine des deux côtés, puis 
mettez-la dans le beurre, d'où vous avez retiré le lard, et finis- 
sez-la comme il est dit à l’article Rouelle de veau au jus. 
Lorsqu'elle est à moitié cuite, c’est- à-dire trois quarts d'heure 
à peu près après qu’elle est au feu, retirez-la un instant £e la 
casserole et mettez-y environ un litre de petits pois, ajou- 
tez-y le lard et remettez-y la rouelie; s’il n’y avait pas assez 
de jus pour que les pois baignassent, ajoutez-en un peu 
ou un peu d’eau, couvrez la casserole, et laissez achever 
doucement la cuisson. Lorsque tout est cuit, .égouttez la 
rouelle, prenez garde en la sortant de la briser, mettez-la sur 
un plat, goùûtez si vos pois sont bien assaisonnés, retirez-en 
l’aignon qui a le clou de girofle, la carotte et le bouquet de 
persil; si la sauce était trop longue, faites-la réduire à grand 
feu, puis versez tout ou partie des pois sur la rouelle, et ser- 
vez-la avec le reste des pois dans un bol. 

Comme je l'ai déjà dit pour les fricandeaux, vous pourrez 
varier à l'infini la garniture des rouelles. Ainsi vous pourrez 
les servir avec de la purée de pois, de la purée de céleri rave, 
de chicorée, de marrons, d'oseille, d'oignons, ete., etc. Vous 
ferez toujours cuire vos rouelles comme il est dit à l’article 
Rouelle de veau au jus, et vous vous servirez de son jus pour 
préparer vos purées, en vous conformant, pour la manière de 
les accommoder, à la description de chacun de leurs articles 
respectifs. 


Veau à la bourgeoise. — Tàchez de vous procurer 
un morceau de veau bien charnu d'environ un kilo à un kilo 
et demi, lardez-le de quelques gros lardons, puis mettez-le 
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dans une casserole un peu grande, avec environ 100 grammes 
de lard maigre de poitrine coupé en petits morceaux et au- 
tant de beurre; posez la casserole sur le feu, couvrez-la et 
laissez revenir un instant votre veau, tournez-le pour qu’il 
prenne un peu de couleur des deux côtés, puis salez-le légè- 
rement, mettez-y un oignon piqué d’un elou de girofle et un 
bouquet garni, recouvrez la casserole et aussitôt que le veau 
commence d'attacher à la casserole, mouillez-le d’une cuil- 
lerée à pot de houillon ou de jus ; si vous n’en avez pas, met- 
tez-y seulement de l’eau et une goutte de caramel; couvrez la 
casserole, mettez un peu de feu sur le couvercle et laissez 
cuire doucement le veau pendant une heure et demie environ: 
pendant ce temps-là, épluchez une trentaine de petits oignons 
et autant de morceaux de earottes coupés proprement et à 
peu près de la grosseur des oignons; lorsque votre veau est à 
moitié cuit, c’est-à-dire trois quarts d'heure après qu’il est au 
feu, supprimez-en le bouquet de persil et l'oignon, et met- 
tez-y ceux que vous avez épluchés et les carottes. S'il n’y 
avait pas tout à fait assez de jus pour baigner ces légumes, 
ajoutez-en un peu ou un peu d'eau, recouvrez la casserole et 
laissez achever la cuisson. 

Quand tout est cuit, retirez votre morceau de veau avec pré- 
caution pour ne pas le déchirer, dressez-le dans un plat un 
peu grand, mettez les légumes et le lard autour, faites réduire 
le jus, s’il est trop clair et trop long , et versez-le sur le 
veau. 


Ragoût de veau. — Ayez un kilo de poitrine ou d’é- 
paule de veau, eoupez-le par morceaux, faites fondre dans 
une casserole environ 100 grammes de heurre, mettez-y deux 
fortes cuillerées à bouche de farine, mélangez le tout et for- 
mez-en un petit roux, laissez-le euire doucement sur le feu 
en le tournant avee une cuiller de bois; aussitôt qu’il com- 
mence à prendre un peu de couleur, mettez-y vos morceaux 
de veau, remuez-les dedans et sur le feu jusqu’à ce qu’ils 
soient un peu roidis, puis versez dessus deux cuillerées à pot 
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de jus ou de bouillon froid, ou, à défaut de l’un et de l’autre, 
lamême quantité d'eau; remuez votre ragoût avec une cuiller 
jusqu’à ce qu'il bouille, puis assaisonnez-le de sel et poivre, 
mettez-y un gros oignon piqué d'un clou de girofle, une 
grosse carotte coupée en deux et un fort bouquet de persil, 
colorez-le légèrement avec une goutte de caramel ; couvrez la 
casserole et laissez cuire doucement votre ragoût, avec feu 
dessous et sur le couvercle, pendant une heure à peu près. 
Lorsqu'il est cuit, retirez-en l'oignon piqué de clou de girofle 
ainsi que le bouquet de persil, dressez sur un plat la viande 
sans sauce, faites réduire la sauce, si elle est trop longue, et 
passez-la ensuite sur la viande, essuyez les bords du plat et 
servez votre ragoül. 

Vous pourrez ajouter à ce ragoüt tels légumes qui vous 
conviendront, comme, par exemple, des petits oignons, 
des carottes, des petits pois, des champignons, etc.; vous 
éplucherez ou pèlerez tous ces légumes, les couperez d'égale 
grosseur et les mettrez à crû dans votre ragoût lorsqu'il sera 
à moitié cuit, c’est-à-dire environ une demi-heure après que 
vous l'aurez mis à cuire. Quand le ragoût sera Cuit, Vous 
dresserez d’abord la viande, puis vous ferez réduire la sauce, 
sielle est trop longue, etla verserez toute ou en partie avec les 


légumes sur le veau. 


Blanquette de veau. — Ayez un kilo de poitrine ou 
d'épaule de veau, coupez-le par morceaux, mettez-le dans 
une casserole avec de l’eau, laissez dégorger votre viande 
pendant près d’une heure, ensuite lavez-la bien à deux ou 
trois eaux, puis remettez-la dans la casserole avec juste 
assez d’eau pour qu’elle y baigne; garnissez-la d’un oignon 
piqué d’un clou de girofle, d’une carotte coupée en deux et 
d’un bouquet de persil; mettez-y une pincée de gros sel 
et un peu de poivre. Faites bouillir votre blanquette, écu- 
mez-la bien, puis laissez-la cuire sans la couvrir pendant 
environ dix minutes; ensuite égouttez-la dans une passoire et 
conservez son houillon. 
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Essuyez votre casserole, faites-y fondre à peine environ 
100 grammes de beurre, mettez-y votre viande, sautez-la 
dedans et jetez dessus deux fortes cuillerées à bouche de fa- 
rine, sautez ou remuez de nouveau pour mélanger cette fa- 
rine avec le veau et versez dessus, peu à peu, en le tournant 
avec un cuiller de bois, le bouillon que vous avez égoutté; n’y 
mettez pas le fond, où se trouventtoujours des restes d’écume, 
et tournez votre blanquette avec une cuiller de bois jusqu’à 
ce qu’elle bouille : alors écumez-la encore un peu, couvrez la 
casserole et laissez-la cuire doucement pendant près d’une 
heure. 

Lorsqu'elle est cuite, versez-la de nouveau dans une 
passoire au-dessus d’une terrine, laissez bien égoutter la 
sauce; pendant ce temps-la, lavez votre casserole, remettez-y 
l’un après l’autre tous vos morceaux de veau et en les déga- 
geant de toutes choses malpropres qui auraient pu rester 
après ; quand ils y sont tous, couvrez-la et tenez-les chaude- 
ment; mettez votre sauce dans une autre casserole, tournez-la 
sur le feu jusqu’à ce qu’elle bouille : alors retirez-la du feu et 
versez-y une liaison de quatre jaunes d'œufs délayés avec un 
peu de jus de citron ou un filet de vinaigre ; remuez bien 
votre sauce pendant que vous y versez la liaison, puis tour- 
nez-la encore un instant sur le feu et retirez-la aussitôt qu'elle 
commence à bouillir; passez-la de suite dans une passoire en 
la tournant dedans avec une cuiller de bois; lorsqu'elle est 
passée, versez-la sur votre blanquette, agitez un peu la cas- 
serole pour que tous les morceaux nagent bien dans la sauce, 
posez la casserole un instant sur le feu et, aux premiers bouil- 
lons, retirez votre blanquette, dressez-la dans un plat un peu 
creux et ne versez dessus que juste la sauce qu’il faut pour 
que le plat ne soit pas débordé. 

Vous pourrez mettre des petits pois, des petits oignons, des 
pointes d’asperges ou des champignons dans votre blan- 
quette; pour cela, vous les ferez cuire, comme il est dit à ces 
articles pour Garniture à la 2° série. Quand ces objets se 
ront cuits, vous les maintiendrez chauds, puis, quand Ia 


— 118 — 


sauce de votre blanquette sera liée et passée, vous égout- 
térez bien vos légurnes, les mettrez dedans et les mêlerez 


vs 


à la blanquette, que vous dressérez ensuite. 


Escaloppes de veau. — Ayez environ un demi-kilo 
de veau bien maigre, bien charnu et sans os, coupéz-le par 
morceaux d'environ trois céntiinètres carrés et aplatissez-les 
légèrement ; faites fondre sur un plafond ou dans une poêle 
gros de beurre comme un œuf; aussitôt qu'il Commence à 
jaunir, placez-y vos escaloppes l'une contrée l’autre, assai - 
sonnez-les de sel et poivre, faites-les aller à grand feu pouf 
qu’ellés ne bouillent pas dans le jus qu'elles peuvent rendre ; 
lorsqu'elles sont légèrement rissolées d'un côté, tournez-les 
de l'autre, faites-léur-en faire autant, puis sautez-les, jetez 
Aéssus une forte cuillerée de farine, sautez-les dé nouveau et 
versez-y une grande cuillerée à pot de jus où dé bouillon et 
üné goutte de Yin blanc. Remuez vos escaloppes avec une cuil- 
ler dé bois jusqu'à ce que la sauce bouille : alors ajoutez-y 
une légère goutte de caramel pour la colorer un peu, et laissez 
cuire doucement vos escaloppés, qu’elles mijotent seulement 
dans là sauce; vingt-cinq ou trénte minutes après, Üressez- 
les én couronne sur un plat, faites réduire un peu la sauce si 
elle est trop longue, ajoutez-y un bon morceau de beurre 
frais, une pincée de persil haché et un jus de citron; remuez 
bien le tout et saucez-en vos escaloppes. 


Éscaloppes de veau aux Champignons. —Pré- 
paréz ét faites sauter ces escaloppes comme les précédentes; 
lorsqu'elles sont légèrement rissolées des deux côtés, sortez- 
lesde la poéleavec une écumoire et mettez à la place üne forte 
poignée de champignons crus, lavés, égouttés et coupés en 
morceaux; ässaisonnez-les légèrement dé sel, sautez-les à feu 
vif dans le beurre de vos escaloppes, et, lorsqu'ils comment nt 
à rissoler, mettez-y les escaloppes, sautez le tout, jetez-y une 
cuillerée de farine et, enfin, mouillez-les et finissez vos esca- 
loppés comme les précédentes. Quand vous les dresseréz, vous 
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les mettrez en couronne sur un plat, vous les saucérez ét 
mettrez les champignons dans le milieu. 


Côtelettes de Veau, MANIÈRE DE LES TAILLER, — Cou- 
pez autant que possible toutes vos côtelettes de la même 
grosseur , qu'elles aient ou non chacune un os. Enlevez le 
nerf qui se trouve près de l'os du bas, supprimez cet os lui- 
même en faisant glisser la lame du couteau entre la chair et 
l'os, coupez-le juste à la jointure de celui qui forme la côte; 
aplatissez ensuite chaque côtelette, parez-la en supprimant 
les peaux nerveuses, donnez-lui uñe forme arrondie du côté 
de la noix ou filet, et effilée et allongée en remontant vers le 
bout de la côte, que vous décharnerez et gratterez bien pour 
en former le manche de la côtelette. Ce manche ne doit pas 
avoir plus de deux ou trois centimètres environ de lon 


gueur. 


Côteleties de veau grillées, au maturele — 
Vos côtelettes étant parées, comme il est dit à l’art, précé- 
dent, frottez-les d’un peu d'huile et assaisonnez les deux 
côtés avec sel et poivre; posez-les sur un gril bien propre 
et faites-les cuire sur un feu un peu ardent; tournez-les à 
moitié de leur cuisson, assurez-vous si elles sont cuites en 
appuyant le doigt dessus ; si elles le sont, elles doivent être 
femmes : alors dressez-lés en couronne et servez-les avec où 
sans cornichons. 

Les côtelettes de veau grillées peuvent être servies avec 
quelque garniture que ce soit. Vous pourez donc, quand il 
vous plaira, mettre dessous de l’oseille, de la chicorée, de la 
purée de pommes de terrre où de marrons, etc., elc., vous 
conformant pour la préparation de ces sauces ou purées à la 
description qui en est faite à chacun de ces articles dans la 2e sé- 
rie. Vous pourrez aussi, quand vous ne pourrez pas faire 
griller vos côtelettes, les faire sauter comme il va être dit ci- 
après. 


Côteleties de veau panées. — Vos côtelettes étant 


— 120 — 


préparées et assaisonnées comme les precédentes, huilez-les 
de même et roulez-les dans de la chapelure, tapotez-les légè- 
rement entre les mains pour fixer la chapelure, posez-les 
sur un gril, faites-les cuire comme les précédentes, mais à 
feu moins vif. Quand elles sont cuites, mettez dessous un 
peu de bon jus ou de maitre d'hôtel (voyez cet article à la 
2e série), et servez-les avec ou sans cornichons. 


Côtelettes de veau samtées.— Vos côtelettes étant 
parées et assaisonnées (sans être passées à l’huile) comme il 
est dit à l’article Côteleites de veau grillées au naturel, 
mettez-les dans une casserole ou dans une poêle avec un peu 
de beurre ou de bonne graisse ; faites-les cuire doucement, 
tournez-les de temps à autre, et lorsqu'elles sont fermes au 
toucher des deux côtés, c’est qu’elles sont cuites; alors égout- 
tez-les et servez-les comme celles grillées au naturel, avec 
ou sans garniture, Car vous pourrez toujours y ajouter soit de 
la maitre d'hôtel, de la sauce tomate, de l'oseille, de la chico- 
rée, ou toute autre purée, etc., etc. 


Côteletées de veau à Ia poËle. — Assaisonnez deux 
côtelettes de veau avec sel et poivre, mettez-les dans une poêle 
avec gros de beurre comme un petit œuf, faites-les cuire dou- 
cement, tournez-les de temps à autre, et lorsqu'elles sont. fer- 
mes au toucher, c’est qu’elles sont cuites; alors égouttez-les et 
tenez-les chaudement dans un plat, versez une demi-petite 
cuillerée à pot de jus ou de bouillon dans le beurre où elles 
ont cuit; si vous n’avez ni jus ni bouillon, mettez-y seulement 
un peu d’eau et de vin blanc, mais alors il faut saler un peu; 
laissez réduire à grand feu et de moitié ce mouillement, 
puis mettez-y du beurre, gros comme une noix, et une pincée 
de persil haché; remuez le tout et versez-le sur vos côte- 
lettes. 


Côtelettes dé veau au jæmbom. — Ayez un joli 
morceau de jambon crû, maigre et fort épais, d'environ un 
hecto ; coupez-le en deux tranches allongées et un peu en 
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forme de côtelettes, ou, si vous le préférez, faites-vous couper 
par le charcutier deux tranches de jambon crû le plus maigre 
possible et de la forme que je viens de dire (il faut autant de 
tranches de jambon que de côtelettes), mettez ce jambon dans 
de l’eau tiède et laissez-le dessaler (chaque morceau doit avoir 
une épaisseur d'environ un centimètre, moins que plus ). 
Taillez deux belles côtelettes de veau (voyez-en la manière, à 
l'art. Côtelettes de veau), ne les assaisonnez pas de sel, jetez 
dessus seulement une tres-légère pincée de poivre, mettez-les 
dans une casserole ou dans une poêle avec gros de beurre 
éomme un œuf, faites-les cuire doucement, tournez-les de 
temps à autre; lorsqu'elles sont cuites, égouttez-les et tenez- 
les chaudement dans un plat, égouttez vos morceaux de jam- 
bon, épongez-les entre deux linges et mettez-les dans le 
beurre des côtelettes ; faites-les cuire doucement, tournez-les: 
trois ou quatre minutes suffisent pour leur cuisson; lorsqu'ils 
sont cuits, mettez-les au chaud vers les côtelettes, supprimez 
la moitié du beurre qui est resté dans la poêle, et versez dans 
l'autre un demi-verre de vin blanc et à peu près autant 
de jus ou de bouillon ; si vous n'avez ni l’un ni l’autre, met- 
tez-y de l’eau, mais alors salez un peu votre sauce, faites-la 
réduire de moitié au moins et retirez-la du feu. Au moment 
de servir, dressez vos côtelettes, mettez un morceau de jambon 
sur chacune, faites chauffer votre sauce, ajoutez-y un petit 
morceau de beurre et une pincée de persil haché, remuez 
bien le tout, goûtez si votre sauce est bien assaisonnée et 
versez-la sur les côtelettes. 


Côteleties de veau sautées aux Cchammi- 
_gmons. — Epluchez deux maniveaux de champignons et 
coupez-les ou laissez-les entiers s'ils sont petits. Lavez-les à 
grande eau, épongez-les et mettez-les dans une assiette; faites 
cuire deux côtelettes de veau comme il est dit à l’article Côte- 
lettes de veau sautées. Lorsqu’elles sont cuites, dressez-les 
dans un plat et tenez-les chaudement, égouttez une partie 
du beurre où elles ont cuit et mettez vos champignons dansle 
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reste: assaisonnez-les de sel et poivre, sautez-les deux ou trois 
minutes à grand feu, puis jetez dessus une cuillerée à bouche 
de farine ; sautez-les de nouveau et versez-y une petite cuil- 
lerée à pot de jus ou de bouillon, et, à défaut de l’un et de 
l'autre, mettez-y seulement moitié eau, moitié vin blanc; re- 
muez cette sauce avec une cuiller de bois jusqu'à ce qu'elle 
bouille, colorez-la légèrement avée une goutte de caramel, 
laissez-la cuire trois ou quatre minütes; ajoutez-y ensuite 
un morceau de beurre frais, remuez-la et versez-la sur les CÔ- 
telettes. (Si vous avez mis de l’eau, il faudra saler un peu la 


sauce.) 


Côtelettes de veau hraîisées au jus. — Beurrez 
le fond d’une casserole, mettez-y deux côtelettes de veau, 
coupées et parées comme il est dit à l’article Côteleties de 
veau, et piquées comme il est dit à la fin de cet article (si tou- 
tefois vous voulez les piquer); assaisonnez-les de sel et de 
poivre, mettez autour, mais pas dessus, toutes leurs parures, 
garnissez-les d’un oignon piqué d'un clou de girofle, une 
carotte coupée en deux et un bouquet de persil ; mettez-les 
sur un feu modéré et couvrez la casserole ; aussitôt qu'elles 
auront pris un peu de couleur, tournez-les et, quand elles en 
auront faitautant de l’autre côté, versez-y jusqu’àleur hauteur 
seulement, sans qu’elles en soient couvertes, un peu de jus 
ou de bouillon, ou bien seulement de l’eau; ajoutez-ÿ une 
légère goutte de caramel, faites bouillir, puis couvrez la cas- 
serole ; mettez un peu de feu dessus et laissez cuire douce- 
ment pendant à peu près trois quarts d'heure; arrosez-les 
souvent pendant leur cuisson avec du‘jus, renouvelez de 
temps à autre le feu du couvercle et tâchez, au moyen de 
toutes ces précautions, de leur donner une belle couleur (on 
appelle cela les faire glacer). Lorsquevos côtelettes sontcuites, 
retirez-les avec précaution pour ne pas les briser, faites un 
peu réduire le jus, s’il y en a de trop, et passez-le au tamis 
sur vos côtelettes; essuyez le plat et servez-les avec ou sans 
cornichons. 
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Quand vous voudréz piquer des côtelettes de veau où dé 
mouton, vous taillerez des petits lardons de quinze à vingt 
miilimètres de longueur sur Gou 7 d'épaisseur en carré; puis, 
au moyen d’une lardoire, vous en enfoncerez cinq ou six dans 
chaque côtelette en les traversant de part en part. 

Vous pourrez servir les côtelettes de veau braisées, qu'elles 
soient piquées ou non, sur toutes espèces de garnitures de 
sauces ou de purées, ainsi que je vais en donner un exemple 
en décrivant la manière de les servir avec de l'oseille, de la 
‘ chicorée, de la sauce tomate ou de la purée de céleri-rave, 
Pour les autres manières, vous procéderez en tout comme il 
est dit aux fricandeaux, car il n’y à que le nom à changer : 
au lieu de fricandeau, lisez côtelettes de veau, et voilà tout. 


Cotelettes de veau braisées à l’oseille. —Pré- 
parez et faites cuire deux côtelettes de veau comme il est dit 
dans l’article précédent. Pendant qu’elles cuisent, préparez 
votre oseille en opérant comme il est dit à l'article Purée 
d'oseille (aux garnitures, deuxième série); tenez votre oseille 
un. peu épaisse. Lorsque vos côtelettes de veau sont cuites, 
égouttez-les avec soin pour ne pas les briser et tenez-les 
chaudement dans une assiette, passez leur jus au tamis, en- 
levez la partie grasse du dessus ët ettez-la dans l’oséille avec 
ce qu’il faudra encore de jus pour ne lui donner que l’épais- 
seur voulue; mettez un peu d'oseillé dans un plat, posez les 
côtelettes dessus, faites vivement réduire le resté du jus et 
versez le tout ou partie (selon qu’il y en a peu ou beau- 
coup) sur vos côtelettes, etservez-les avec le reste de l’oseille 
dans un bol. 


Côielettes de veau braîisées à la Sauce t0ma- 
te. — Préparez et faites cuire deux côtelettes de veau comme 
il est dit à l’article Cételeites de veau braisées. Pendant qu'elles 
cuisent., lisez en entier l’article Fricandeau à la sauce iomaie, 
ainsi que l’autre maniere, et procédez exactement de la même 
manière pour finir vos côtelettes, car il n'ya absolument que 
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le nom à changer ainsi : lisez cételettes de veau au lieu de 
fricandeau, et voilà tout. 


Côtelettes de veau braîisées à la chicorée. — 
Préparez et faites cuire vos côtelettes comme il est dit à l'ar- 
ticle Côtelettes de veau braisées au jus. Pendant qu’elles cui- 
sent, préparez votre chicorée (voyez-en la. manière à l'arti- 
cle Purée de chicorée au jus, à la deuxième série), tenez-la un 
peu épaisse; lorsque vos côtelettes sont cuites, égouttez-les 
avec précaution pour ne pas les briser et tenez-les chaude- 
ment dans un plat, passez leur jus au tamis, mettez-en un 
peu, et surtout la partie grasse, dans votre chicorée pour 
l'éclaircir, mettez un peu de chicorée dans un plat, posez les 
côtelettes dessus, faites réduire vivement le reste du jus, et, 
selon qu'il y en a peu ou beaucoup, versez-en un peu ou le 
tout sur vos côtelettes, et servez-les avec le reste de la chico- 
rée dans un bol. 

Vous pourrez servir toutes les côtelettes de veau braisées, 
piquées ou non, avec toutes espèces de purées ou de garni- 
tures, en procédant toujours, pour préparer ces purées ou gar- 
nitures, comme je viens de le dire pour la chicorée et les 
autres articles qui précèdent. 


Côtelettes de veau aux carottes. — Râtissez 
ou pelez trois grosses carottes, coupez-les par petits mor- 
ceaux d’égale grosseur (à peu près); assaisonnez deux côte- 
lettes de veau de sel et de poivre, mettez-les dans une casse- 
role avec gros de beurre comme un œuf, posez-les sur le feu, 
faites-les rissoler et prendre couleur des deux côtés, puis 
mettez-y vos carottes, mouillez le tout de jus ou de bouillon, 
ou bien avec un peu d’eau et de vin blanc; dans ce cas, salez 
un peu plus. Il ne faut pas que le mouillement soit trop long, 
il suffit que les carottes y baignent. Faites bouillir, puis 
laissez cuire doucement avec du feu dessus et dessous. Il faut 
à peu près trois quarts d’heure de cuisson; ajoutez-y une 
goutte de caramel pour colorer un peu le jus, et, lorsque les 
côtelettes et les carottes sont cuites, dressez les côtelettes 
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avec précaution pour ne pas les briser, mettez les carottes 
autour, faites réduire un peu le jus, s’il est trop long, et 
versez-le sur les côtelettes. 


Coteleties de veau en papillotes. — Coupez 
deux côtelettes de veau un peu plus petites qu’à l'ordinaire, 
mettez-les dans une casserole avec gros de beurre comme un 
œuf, assaisonnez-les de sel et poivre, mettez-les sur le feu et 
faites-les roidir des deux côtés; tournez-les plusieurs fois jus- 
qu’à ce qu’elles soient fermes au toucher: alors retirez-les de 
la casserole et mettez-les dans une assiette, hachez deux ou 
trois échalottes ou la moitié d’un oignon, deux maniveaux de 
champignons épluchés et bien lavés et une petite poignée de 
persil; mettez l'oignon et les champignons dans le beurre où 
ont cuit les côtelettes, passez-les un instant sur le feu en les 
remuant avec une cuiller de bois, assaisonnez-les tres-lé- 
gèrement d’un peu de sel, jetez dessus une cuillerée à bou- 
che de farine, remuez-la avec la cuiller et mouillez le tout 
avec une cuillerée à pot de jus ou de bouillon, continuez de 
remuer jusqu'à ce que la sauce bouille; alors mettez-y vos 
côtelettes et laissez-les mijoter dedans pendant une demi- 
heure, ensuite retirez-les, mettez-les à refroidir et mettez 
dans votre sauce deux cuillerées de chapelure et une forte 
pincée de persil haché; mélangez-bien tout cela, retirez-le du 
feu et versez-y peu à peu, en la tournant toujours, une liaison 
de deux jaunes d'œufs délayés avec une cuillerée d’eau; posez 
votre sauce sur le feu et tournez-la jusqu'à ce qu’elle bouille, 
puis versez-la dans un plat et laissez-la refroidir. (Elle doit 
être très-épaisse.) 

Pendant que votre sauce et vos côtelettes refroidissent un 
peu, prenez deux feuilles de papier d’écolier un peu fort, cou- 
pez-les en forme de cerf-volant et assez grandes pour conte- 
nir chacune une côtelette avec sa sauce et pouvoir en plisser 
les bords. 

Cela fait, huilez les deux côtés de votre papier, mettez sur 
le milieu, du côté de droite, une cuillerée de votre sauce, au- 
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trement dit de votre farce detines herbes; posez une côtelette 
dessus, le petit bout de l'os en bas, mettez sur la côtelette 
une autre cuillerée de farce, pliez votre papier bord à bord 
et plissez-le en commençant par le haut, pour finir vers l'os, 
autour duquel vous l’attacherez avec un morceau de ficelle, 
de manière que votre côtelette soit parfaitement enveloppée 
et que la farce ne puisse s’en échapper. 

Lorsque vos deux côtelettes sont ainsi enveloppées, posez- 
les sur un plafond et mettez-les au four : dix à douze minutes 
suffisent pour les chauffer, mais il faut avoir soin de les tour- 
ner à la moitié de ce temps. Si vous n'avez pas de four, mef- 
tez-les sur un gril bien propre, posez-les sur des cendres 
chaudes, ne laissez pas brüler le papier, tournez-les au bout 
de six ou sept minutes, laissez-les encore autant sur le feu, 
puis mettez-les avec pré aution sur un plat; ôtez les ficelles 
et servez vos côtelettes. 


Autre manière. — Hachez deux échalottes ou la moitié 
d'un oignon, un maniveau de champignons et un peu de 
persil. 

Taillez deux côtelettes de veau, un peu plus petites que 
d'habitude, mettez-les dans une casserole avec gros de beurre 
comme un œuf, assaisonnez-les de sel et de poivre, passez-les 
un instant sur le feu, taurnez-les et, lorsquelles sont un peu 
voidies des deux côtés, sortez-les de la casserole et mettez à 
leur place l'oignon et les champignons hachés; passez-les 
deux minutes dans ce beurre en les tournant avec une cuiller 
de bois, puis retirez-les du feu, ajoutez-y une pincée de per- 
sil haché et versez-les dans un plat. Mêlez-y, en la maniant 
‘avec une cuiller, environ 50 grammes de chair à saucisse ; 
puis, quand le tout est bien mêlé, coupez votre papier comme 
il est dit dans l’article précédent, finissez vos côtelettes de fa 
même manière et faites-les euire de même; seulement, il 
faut un peu plus de temps pour cuire celles-ci. Vous les lais- 
serez au four pendant quinze à vingt minutes, au moins, et 
presque autant sur le gril, si vous les y faites cuire. 


ISSUES ET ABATS. 


Ris de veau. — Le ris de veau se compose de deux 
parties adhérentes, dont une, la plus longue et la moins es- 
timée, se nomme la Gorge, et l’autre, plus large et plus recher- 
chée, se nomme la Noix. C’est celle que l'on emploie le plus 
ordinairement pour faire une entrée, tandis que l’on emploie 
l'autre plus principalement comme garniture; mais, dans son 
ménage, on peut indifféremment employer l’une et l’autre, 
elles se préparent et s’accommodent de même. Le ris de 
veau, naturellement un peu sec, a besoin d'être piqué pour 
paraître moins fade, mais on peut cependant le préparer de 
manière à le rendre agréable au goût sans qu'il soit piqué; 
avant de l'employer, on le blanchit de la manière suivante : 
Lavez bien le ris de veau, puis mettez-le dans une casserole 
avec de l’eau froide, posez-le sur le feu et, aussitôt que l’eau 
bout, tournez-le, laissez-lui faire un ou deux bouillons, puis 
mettez-le de suite à l’eau fraîche, laissez-le refroidir, ensuite 
séparez la gorge de la noix, parez l’un et l’autre, c’est-à-dire 
retirez-en le cornet et les peaux grasses qui y tiennent. Cela 
fait, si vous voulez piquer vos ris de veau, voyez-en la ma- 
nière à la fin de l’article suivant, mais, piqués ou non, 
faites-les cuire de la manière suivante : 


Bis de veau aw jus. — Foncez une casserole avec 
quelques débris de lard, un oignon et une carotte émincés ; 
posez vos ris de veau sur ces légumes, mettez-y un bouquet 
de persil et mouillez-les avec du jus ou du bouillon jusqu'à 
la hauteur du lard seulement, s'ils sont piqués, et jusqu'à 
celle où il serait, s'ils ne le sont pas. Mettez-y une goutte de 
caramel, pour colorer un peu le jus, et un grain de gros sel; 
posez-les sur le feu, faites-les bouillir, puis couvrez-les et 
mettez du feu sur le couvercle; laissez-les cuire doucement 
pendant trois quarts d’heure, arrosez-les souvent avec leur 
jus et renouvelez, de temps à autre, le feu du couvercle; par 
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ces moyens, tàchez de leur donner une belle couleur, et, lors- 
qu'ils sont cuits, dressez-les dans un plat, faites réduire vi- 
vement le jus, puis passez-le au tamis et versez-le sur vos 
ris de veau. 

Quand vous voudrez piquer vos ris de veau, taillez des pe- 
tits lardons de vingt-cinq à trente millimètres de longueur 
sur six ou sept à peu près de grosseur en carré, garnissez-en 
toute la surface du ris de veau en les enfonçant perpendicu- 
lairement avec une lardoire, enfoncez-les de façon qu’il reste 
en dehors un petit bout de lard d’environ huit à dix millimè- 
tres, cette manière de piquer s'appelle vulgairement clouter 
ce n’est pas celle que l’on emploie généralement, mais je 
l'indique iei comme étant beaucoup plus facile pour les per- 
sonnes qui ne savent pas piquer; du reste, ceux qui voudront 
s'exercer à les piquer autrement, n’ont qu'à voir à la 1° série, 
l’article Manière de piquer, et ellés emploieront pour cela des 
lardons de quatre centimètres de longueur sur trois ou qua- 
tre millimètres d'épaisseur en carré. 


Ris de veau à l’oseille. — Préparez et faites cuire 
vos ris de veau comme les précédents; pendant qu'ils cuisent 
accommodez votre oseillé comme il est dit dans la 4re série à 
l’article Purée d’oseille, mais tenez-la un peu épaisse; lorsque 
vos ris de veau sont cuits, égouttez-les, passez leur jus, met- 
tez-en un peu dans l’oseille, et faites réduire le reste; mettez 
de l'oseilie dans un plat, les ris de veau dessus et arrosez-les 
avec un peu de jus, puis servez-les avec le reste de l'oseille 
dans un bol. 


Ris de veau à la chicorée. — Procédez pour ces 
ris de veau comme il est dit pour les précédents; il n'y à 
qu’un mot à changer : lisez, dans la description, chicorée au 
lieu d’oseille et procédez comme il est dit. 


Ris de veau à la sauce tomate. — Faites 
cuire vos ris de veau comme il est dit à l’article Ris de veau 
au jus. Pendant qu'ils cuisent {voyez les deux articles 
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Fricandeau à la sauce tomate et procédez de même pour faire 
votre sauce et servir vos ris de veau. 
En suivant l'exemple donné dans les trois manières de pré- 
parer les ris de veau qui précèdent, vous pourrez les servir 
avec telles sauces ou purées qu’il vous plaira. 


Bis de veau à la poulette. — Faites blanchir 
un ris de veau et parez-le comme il est dit à l’article Ris de 
veau ; coupez ensuite chaque morceau en trois ou quatre 
autres, mettez-les dans une casserole avec un peu d’eau, du 
sel, Ja moitié d’un oignon et un petit bouquet de persil ; fai- 
tes bouillir cinq à six minutes, puis égouttez-les dans une 
passoire et gardez leur bouillon; essuyez la casserole, faites-y 
fondre gros de beurre comme un œuf, sautez-y vos morceaux 
de ris de veau, puis jetez dessus une cuillerée à bouche de 
farine; sautez-les de nouveau'et mouillez-les peu à peu, et en 
les remuant avec le bouillon que vous avez conservé, tour- 
nez-les avec une cuiller de bois jusqu’à ce que la sauce 
bouille: alors laissez-les cuire doucement pendant vingt-cinq 
à trente minutes, puis retirez-les du feu, versez-y une liaison 
de deux jaunes d'œufs délayés avec un peu de jus de citron 
ou de vinaigre, remuez bien vos ris de veau à mesure que 
vous y versez la liaison, puis remettez-les un instant sur le 
feu, sautez-les, et, aussitôt qu’ils commencent à bouillir, re- 
tirez-les, sautez-les encore, ajoutez-y gros de beurre comme 
la moitié d’un œuf et un peu de persil haché, sautez de nou- 
veau jusqu’à ce que le beurre soit fondu, puis dressez vos ris 
de veau sur un plat et servez-les. 

Au lieu de les faire cuire avec de l’eau, vous pourrez la 
remplacer par du bouillon non coloré, si vous en avez, alors 
il faudra y mettre un peu moins de sel. 

Vous pourrez aussi y ajouter des champignons cuits, 
comme il est dit à l’article Champignons pour garniture (voyez 
cet article à la 2e série); vous mettrez ces champignons, 
chauds et bien égouttés, dans vos ris de veau au moment seu- 
lement de les servir. 

9 


2 bad 

Ris de veau aux pois. — Faites cuire des ris de 
veau piqués, comme il est dit à l'article Ris de veau au jus ; 
pendant qu'ils euisent (voyez l'article Petits pois au lard, à la 
11e série), faites-en cuire comme il y est dit, puis lorsqu'ils 
sont cuits et les ris de veau aussi, mettez un peu de pois sur 
un plat, dressez les ris de veau dessus, glacez-les avec un peu 
de leur jus et servez-les avec le reste des pois dans un bol. 


AUTRE MANIÈRE. — Faites blanchir vos ris de veau comme 
il est dit pour ceux au jus, et, lorsqu'ils sont parés, faites 
cuire des pois au lard (voyez-en la manière à cet article, à la 
11e série); lorsque vos pois sont à moitié cuits, mettez-y vos 
ris de veau sans être piqués, et, lorsque toutest cuit, dressez-le 
pêle-mêle dans un plat; cependant, si tout ne pouvait ÿ tenir, 
il faut toujours servir tous les ris de veau dans le plat et met- 
tre le reste des pois dans un bol. 


TÊTES DE VEAU. 


Caboche ou tête de veau Sans la peau. — 
Lavez bien votre tête de veau, laissez-la dégorger une heure 
ou deux dans de l’eau pour en faire partir Le sang; mettez-la 
ensuite dans une marmite avec de l'eau froide, un oignon, 
une carotte, un bouquet de persil et une petite poignée de 
gros sel, ajautez-y un demi--verre de vinaigre; faites-la bouil: 
lir, écumez-la, puis couvrez-la et laissez-la cuire deux ou trois 
heures; pour vous assurer qu’elle est cuite, soulevez-la un peu 
avec une écumoire et tâtez avec les doigts si les chairs sont 
molles et s’en détachent facilement:dans ce cas, elle est cuite. 
Si vous la servez de suite, égouttez-la sur un grand plat, 
ôter-lui les deux os du front en introduisant la pointe d'un 
couteau rond entre les fentes du crâne et tournant le couteau 
à droite et à gauche. Supprimez aussi les cartilages du mu- 
seau et servez votre eaboche entourée de persil avec une sauce 
vinaigrette ou au pauvre homme (voyez Sauce au pauvre 
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homme, à la 2° série). Vous aurez soin d'enlever: la peau de la 
langue. 


Mèie de veau dans SA PCR. au mature}, 
MANIÈRE DE LA DÉSOSSER. —— Choisissez autant que possible une 
tête bien blanche et bien grasse; renversez-la sur la table, fen- 
dezlapeau dela mâchoire inférieure depuisle eornetjusqu'aux 
dents, mais arrêtez-vous là; ne coupez pas la lèvre, passez le 
couteau entre les dents et la lèvre pour la détacher des gen- 
cives, et tirez-la doucement pour la faire passer par-dessus le 
bout de la mâchoire, puis détachez la chair de chaque côté 
de la mâchoire jusqu’à son articulation, coupez-en les liga- 
ments et arrachez-en les os en les tirant et pesant dessus; 
détachez la langue et supprimez le cornet. Cette première 
opération faite, désossez le bout du mufle en passant la pointe 
du couteau entre la lèvre supérieure et les dents et, déta- 
chant ainsi la chair des gencives, filez au-dessous des na- 
rines et relevez la peau à mesure, puis coupez le bout du 
museau un peu au-dessous des yeux. 

Votre tête de veau étant ainsi désossée, vous la ferez blan= 
chir comme il va être dit plus bas; mais avant laissez-moi 
vous dire que, si vous voulez désosser entièrement votre tête 
de veau, il faut, au lieu de couper le museau, continuer d’en 
détacher la peau en ayant soin de ne pas la couper; arrivé aux 
yeux, vous introduirez la pointe du couteau dans r’orbite et 
le ferez tourner autour pour en couper les fibres qui retien- 
nent l'œil, que vous ferez sortir en le pressant dans l'orbite et 
le tirant avec un doigt; vous continuerez ensuite jusqu'aux 
cornes, que vous couperez, et lorsque votre tête est entière- 
ment désossée, faites-la tremper dans l'eau, lavez-la bien, puis 
faites-la blanchir. Pour cela, mettez-la dans un grand: chau- 
dron avec beaucoup d’eau froide, josez le chaudron sur le 
feu et faites bouillir l’eau; ayez soin pendant ce temps-là 
d’enfoncer toujours la tête, parce que les parties qui ne bai- 
gneraient pas dans l'eau deviendraient noires et dégoûtantes, 
Lorsqu'elle a bouilli pendant quelques minutes, égouttez-la 
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et mettez-la dans l’eau fraiche; quand elle est froide, posez- 
la sur la table, grattez l'intérieur avec un couteau et enle- 
vez les peaux blanches qui s’y trouvent, lavez-la de nou- 
veau, réunissez les deux côtés des joues, cousez-les du haut | 
en bas avec une aiguille à brider et tâchez de donner à peu À 
près à votre tête sa forme naturelle; frottez-la ensuite de tous 
côtés avec un citron coupé en deux, posez-la sur un torchon, 
attachez-en les quatre bouts et faites-la cuire de la manière 
suivante : 

Mettez-la dans une marmite avec une quantité d’eau suf- 
fisante pour qu’elle y baigne, deux où trois oignons, dont un 
piqué de clous de girofle, deux carottes coupées par mor- 
ceaux, un fort bouquet de persil et la moitié d’un citron, pelé 
et coupé en tranches. Assaisonnez-la de deux fortes poignées 
de sel, faites-la bouillir, mettez-y la langue et écumez-la, 
puis couvrez la marmite et, selon sa grosseur, laissez cuire 
votre tête de veau, en bouillant doucement, pendant à peu 
près deux ou trois heures. 

Lorsqu'elle est cuite, retirez-la de sa cuisson avec le tor- 
chon, laissez-la égoutter un moment dans un grand plat, 
puis dénouez le torchon et renversez la tête sur un plat assez 
grand, coupez la ficelle d’un côté, en dessous, et tirez-la 
pour l’ôter entièrement; grattez votre langue, enlevez-en la 
peau, mettez-la, fendue en deux, sur le sommet de la tête, 
posez la cervelle entière sur la langue, entourez votre tête 
de persil bien vert, et servez -la avec un huilier, du persil et 
de l’oignon hachés, ou avec une sauce au pauvre homme 
(voyez l'article Sauce au pauvre homme, à la deuxième série). 

Vous aurez soin, pendant que la tête et la langue cuisent, 
de faire cuire à part la cervelle (voyez-en la manière un peu 
plus loin, à l'article Cervelle de veau à l'huile). 


Méte de veau à la sauce (omaie. — Soit que vous 
fassiez cuire de la tête de veau exprès, ou que vous ayez de 
la tête de veau de desserte, vous ferez une sauce tomate 
comme il est dit à cet article, à la deuxième série; vous en 
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mettrez un peu dans un plat, la tête de veau bien chaude 
dessus, et vous servirez le reste dans un bol. 


Tête de veau friée, DITE EN MARINADE. — Voyez l'ar- 
ticle Oreilles de veau frites, et procédez de même; observez 
qu'il faut que votre tête de veau soit préalablement cuite de 
la manière indiquée pour celle au naturel. 


Oreilles de veau à l'huile. — Ayez quatre oreilles 
de veau bien blanches, faites-les bouillir deux ou trois mi- 
nutes dans l’eau, puis rafraichissez-les, mettez-les ensuite 
dans une casserole avec un oignon piqué d'un clou de gi- 
rofle, une carotte coupée en deux, un bouquet de persil et 
une ou deux tranches de citron dont vous aurez ôté la peau 
et les pepins, ajoutez-Y, si vous en avez, quelques débris de 
lard, mouillez-les, assez pour qu’elles y baignent, avec du 
bouillon sans couleur ou seulement avec la même quantité 
d’eau et un demi-verre de vin blanc; dans ce cas, salez-les 
un peu plus, couvrez-les d’un rond de papier, mettez un 
couvercle dessus, et faites-les cuire doucement pendant une 
heure et demie. 

Lorsqu’elles sont cuites, égouttez-les, faites-leur quatre 
ou cinq incisions sur le haut avec la pointe d'un couteau, 
renversez-en le bout de manière à les friser, dressez-les sur 
un plat, entourées de persil bien vert, et servez-les avec un 
 huilier, du persil et de l’oignon hachés. 


Oreilles de veau à la sauce tomate. — Prépa- 
rez et faites cuire ces oreilles comme les précédentes; pen- 
dant qu’elles cuisent, faites une sauce tomate (voyez cet ar- 
ticle à la deuxième série) et, lorsque les oreilles sont cuites, 
mettez un peu de sauce tomate dans un plat, égouttez les 
oreilles, frisez-les comme il est dit à la fin de l'article précé- 
dent, posez-les sur la sauce et servez-les. 

Preilles de veau à Ia sauce piquante. — Pré- 


parez et faites cuire ces oreilles comme il est dit à l'article 
Oreilles de veau à l'huile; pendant qu’elles cuisent, faites une 
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sauce piquante (voyez cet article à la deuxième série) et, 
lorsque les oreilles sont cuites, égouttez-les, frisez-les comme 
il est dit pour celles à l'huile, dressez-les sur un plat, versez 
tout ou une partie de la sauce dessus et servez-les avec ou 
sans cornichons autour. 


Oreilles de veau frites, DITES EN MARINADE. — Faites 
cuire vos oreilles de veau comme il est dit à l'article Oreilles 
de veau à l'huile, coupez-les ensuite chacune en quatre où 
cinq morceaux pareils et dans sa longueur; mettez-les dans 
une terrine, assaisonnez-les de très-peu de sel, une goutte 
d'huile et de vinaigre, sautez-les dans cet assaisonnement, 
ensuite égouttez-les et trempez-les entièrement dans de la 
pâte à frire (voyez Pâte à frire, à la première série). Faites 
chauffer de la friture dans une poêle; lorsqu'elle est chaude, 
mettez-y vivement, et les uns après les autres, tous les mor- 
ceaux d'oreilles, laissez-les quelques minutes sans les re- 
muer, puis tournez-les avec une écumoire pour qu'ils puis- 
sent frire bien également; aussitôt qu’ils ont une belle couleur 
et qu'ils sont croustillants, retirez la poêle du feu, égouttez 
les morceaux d'oreilles sur un linge propre, mettez un peu 
de persil en branches dans une passoire, plongez-la dans la 
friture bien chaude, remuez un peu le persil avec l'écumoire, 
puis retirez-le de suite et égouttez-le. Dressez les morceaux 
d'oreilles sur un plat, mettez le persil frit dessus et ser- 
vez-les. 

Vous pourrez servir avec un peu de sauce tomate dans un 
bol. 


Langues de veau. — Les langues de veau se font 
blanchir et cuire comme les langues de bœuf; conséquem- 
ment, voyez les articles Langues de bœuf; on les sert aussi à 
Ja sauce tomate et en papillotes. 


Langues de veau à la sauce tomate. — Blan- 
chissez et faites cuire vos langues de veau comme il est dit à 
l'article Langue de bœuf braisée. Pendant qu'elles cuisent, 
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faites une sauce tomate (voyez cet article à la deuxieme sé- 
rie); lorsque les langues sont cuites, fendez-les, ouvrez-les 
en deux, dressez-les sur un plat et versez dessus tout ou 
partie de la sauce, ou bien mettez la sauce dessous et ser- 
vez-les. 


Langues de veau en papillotes. — Faites cuire 
ces langues comme il est dit à l’article Langue de bœuf braisée; 
pendant qu’elles cuisent, lisez l’article Cotelettes de veau en 
papillotes, remarquez-y ce qu'il est dit de faire quand les 
côtelettes sont cuites. Vous comprendrez que c’est ce qui est 
appelé, dans le cours de la description, sauce ou farce de 
fines herbes: eh bien, faites de même pour vos langues en 
papillotes, et, lorsque les langues sont cuites, coupez-les en 
deux et mettez-en une moitié entre deux cuillerées de farce, 
et pliez chaque moitié comme il est dit pour les côtelettes en 
papillotes; faites-les chauffer et servez-les de la même ma- 
nière. 


Cervelles de veau à l'huile, — Tichez d'avoir des 
cervelles qui soient bien levées, c’est-à-dire qui ne soient pas 
écrasées:; mettez-les dans de l'eau, Ôtez-en toutes les fibres 
qui les enveloppent et le sang caillé, changéz-les plusieurs 
fois d’eau; lorsqu'elles sont bien propres, mettez-les dans 
une casserole, avec assez d'eau pour qu’elles y baignent et un 
filet de vinaigre, mettez-y un peu de gros sel, une petite pin- 
cée de poivre concassé, un oignon et une carotte érnincés et 
un bouquet de persil; couvrez-les, mettez-les sur le feu et 
laissez-les cuire doucement pendant quinze à vingt mi- 
nutes. 

Lorsqu'’elles sont cuites, égouttez-les et servez-les sur un 
plat avec un peu de persil et d’échalottes ou d’oignon hachés. 


Cervelles de veau à la sauce tomate. — Net- 
toyez et faites cuire ces cervelles comme les précédentes. 
Faites une sauce tomate (voyez-en la manière à l'article Sauce 
tomate, à la deuxième série); quand elle est faite, méttez-en 
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dans un plat, égouttez les cervelles, mettez-les sur la sauce 
et servez-les. 


Cervelles au beurre moër. — Nettoyez et faites 
cuire ces cervelles comme il est dit pour celles à l’huile; 
pendant qu’elles cuisent, faites un peu de beurre noir, en pro- 
portion de la quantité de cervelles {voyez l'article Beurre 
noir, à la deuxième série), faites frire un peu de persil, et, 
lorsque les cervelles sont cuites, égouttez-les, fendez-les en 
travers, ouvrez-les, dressez-les sur un plat, versez le beurre 
noir dessus et mettez le persil frit au milieu. 


Cervelles de veau au beurre. — Faites cuire ces 
cervelles comme ilestdit à l’article Cervelles de veau à l'huile. 
Lorsqu'’elles sont cuites, coupez-les en quatre, roulez-les dans 
de la farine, faites-leur-en prendre ce qu’elles pourront, puis 
faites fondre gros de beurre comme un œuf dans une poêle ; 
lorsqu'il est bien chaud, mettez-y les cervelles, laissez-les frire 
doucement dans ce beurre. Lorsqu'’elles sont un peu rissolées, 
tournez-les avec une fourchette et, lorsqu'elles le sont des 
deux côtés, jetez dessus une pincée de persil haché, versez- 
les doucement dans un plat sans que les morceaux soient les 
uns sur les autres, faites fondre doucement un autre petit 
morceau de beurre, mettez-y un léger filet de vinaigre, ver- 
sez-le sur les cervelles et servez-les. 


Cervelles à la maitre-d’hôtel. — Faites cuire ces 
cervelles comme il est dit à l’article Cervelles de veau à l'huile. 
Lorsqu'’elles sont cuites, égouttez-les, dressez-les entières sur 
un plat et versez dessus une maître-d’hôtel liée (voyez cet ar- 
ticle à la 2° série), ou bien faites fondre dans une casserole 
un morceau de beurre gros comme la moitié d’un œuf (pour 
une cervelle seule), assaisonnez-le de sel, poivre, un jus de 
citron ou un petit filet de vinaigre et une pincée de persil 
haché; à peine fondu, versez-le sur les cervelles. 


Cervelles de veau à Ia pouledte., — Faites cuire 
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ces cervelles comme il est dit à l’article Cervelles de veau à 
l'huile. Pendant qu’elles cuisent, faites fondre dans une cas- 
serole gros de beurre comme la moitié d'un œuf, mêlez-y 
une cuillerée à bouche de farine; puis mouillez cela dou- 
cement (et en le remuant à mesure avec une cuiller de bois) 
avec une cuillerée à pot de bouillon gras sans couleur, con- 
tinuez deremuer cette sauce jusqu’à ce qu’ellebouille, donnez- 
lui la consistance d’unebouillie claire; lorsqu'elle bout, retirez- 
la sur un coin du fourneau et laissez-la cuire doucement pen- 
dant quinze à vingt minutes. Au bout de ce temps, retirez-la 
entièrement du feu et versez dedans une liaison dedeux jaunes 
d'œufs délayés avec une goutte d’eau , incorporez bien la 
liaison dans la sauce en l’y tournant avec une cuiller de bois; 
à mesure que vous l'y versez, mettez-la de nouveau un ins- 
tant sur le feu, continuez de la tourner jusqu’à ce qu’elle soit 
près de bouillir, puis passez-la de suite dans un tamis ou dans 
une passoire en la foulant avecune cuiller de bois. Lorsqu'elle 
est passée, ajoutez-y un petit morceau de beurre frais, tenez-la 
chaudement sans bouillir et, au moment de servir, mettez-y 
une pincée de persil haché. Dressezles cervelles bien égouttées 
et entières sur un plat et versez la sauce dessus. 

La quantité de beurre indiquée ci-dessus est pour la sauce 
de deux cervelles ; en conséquence, vous l’'augmenterez ou 
diminuerez selon que vous aurez plus ou moins de cer- 
velles. 

Quand vous voudrez y mettre «es champignons, vous en 
préparerez d'avance un maniveau, COMME il est dit à l’article 
Champignons pour garniture, à la 2e série, et vous les mettrez 
bien chauds et bien égouttés dans votre sauce lorsqu'elle sera 
passée et au moment de la servir. 

Quand vous n’aurez pas de bouillon gras pour faire la sauce, 
vous attendrez pour la faire que les cervelles soient cuites: 
alors vous prendrez un peu de leur cuisson à la place de 
bouillon. 


Cervelles de veau frites, dites MARINADE DE CER- 
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ELLES. — Faites cuire ces cervelles comme il est dit à l’arti- 
cle Cervelles de veau à l'huile. Lorsqu’elles sont cuites, coupez 
les par moitiés d’abord, puis chaque moitié en quatre, ce qui, 
avec le cervelet, fera neuf morceaux ; mettez-les dans un 
plat un peu creux, versez dessus assez de pâte à frire pour 
bien les en couvrir (voyez les articles Pate à frire, à la {re sé- 
rie), roulez-les bien dedans sans les briser, faites chaufter de 
la friture, puis mettez-y les morceaux de cervelles, faites-les 
frire et servez-les ainsi qu’il est dit à l’article Oreilles de veau 
frites. 


Pieds de veau à l'huile, dits À LA VINAIGRETTE. 
— Désossez les pieds de veau de la manière suivante : Posez- 
les renversés sur le bord de la table, glissez la lame d'un 
couteau entre la chair et l’os jusqu’à l'articulation du pied, 
coupez le nerf et pesez fortement sur los en le renversant un 
peu, de manière qu'il se détache du joint : alors tirez-le 
ou poussez-le jusqu’à ce qu'il ait entièrement quitté la peau; 
cela fait, fendez chaque pied entre les sabots, intérieurement 
et sans couper la peau de dessous, puis faites-les bouillir trois 
ou quatre minutes dans de l’eau et égouttez-les pour les 
mettre à l’eau froide. Ensuite pliez chaque pied en deux, 
c’est-à-dire rabattez la peau sur le pied, attachez-le et faites- 
les cuire ainsi, Mettez-les dans une marmite avec assez d’eau 
pour qu’ils y baignent, une carotte et un oignon coupés par 
morceaux, un bouquet de persil, un peu de gros sèl et un 
filet de vinaigre; faites-les bouillir, écumez-les, mettez un 
couvercle dessus et laissez-les cuire doucement pendant à peu 
près deux heures. Lorsqu'ils sont cuits, égouttez-les, ôtez la 
ficelle, dressez-les sur un plat, mettez autour un peu de per- 
sil et d’oignon hachés et servez-les avec un huilier. 


Pieds de veau à la poulette. — Préparez et faites 
cuire ces pieds comme il est dit à l’article Pieds de veau à 
l'huile, Pendant qu'ils cuisent, lisez l’article Cervelles de veau 
à la poulette, faites une sauce pareille à celle qui y est décrite, 
finisséz-le comme il est dit dans l’observation qui accom- 
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pagne cet article, et, lorsque vos pieds de veau sont cuits, 
égouttez-les, retirez-en les ficellus et les os du sabot, dres- 
sei-les sur un plat et versez tout ou partie de Ia sauce 
dessus. 


Pieds de veau frits, dits'EN MARINADE. — Préparez 
et faites cuire ces pieds de veau comme il est dit à l'article 
Pieds de veau à l'huile, Lorsqu'ils sont cuits, égouttez-les, 
ôtez-en les ficelles et les os des sabots, coupez-les par petits 
morceaux gros comme une grosse noix, mettez-les dans une 
terrine, assaisonnez-les légèrement de sel et de poivre, met- 
tez-y une goutte d'huile et de vinaigre et une pincée de persil 
haché. Sautez-les dans cet assaisonnement, puis égouttez-les ; 
versez dessus assez de pâte à frire pour que tous les mor- 
ceaux en soient bien couverts. Tournez-les bien dedans, faites 
chauffer de la friture dans une poêle, puis fajtes-les frire et 
servez-les comme il est dit à l'article Oreilles de veau frites. 


Foie de veau à la bourgeoise. — Choisissez un 
foie de veau bien blond, supprimez-en la rate, piquez-le d’une 
douzaine de lardons, d'environ huit à neuf centimètres de 
longueur sur un d'épaisseur en carré (voyez à la 1'° série 
ja manière de piquer). Mettez dans le fond d'une casserole 
quelques débris de lard, un oignon et une carotte émincés, 
la moitié d’une gousse d'ail et un bouquet de persil, posez 
votre foie dessus, mettez-y un peu de gros sel et le quart 
d’un verre d’eau, posez la casserole sur le feu, couvrez-la, et 
laissez bouillir jusqu'à ce que l'eau soit entièrement réduite 
et que les légumes commencent d’attacher à la casserole, 
mais prenez garde de ne pas les laisser brûler. Alors, versez-y 
une grande cuillerée à pot de jus ou de bouillon et un demi- 
verre de vin blanc, laissez bouillir, puis couvrez la casserole, 
mettez un peu de braise sur le couvercle et laissez cuire dou- 
cement, feu dessus et dessous, pendant une heure et demie 
environ. Pendant la cuisson de votre foie de veau, arrosez-le 
souvent avec de son jus et renouvelez à d'assez longs espaces 
la braise du couvercle. 
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Lorsqu'il est cuit, retirez-le de la casserole et tenez:le 
chaudement dans une autre. S’il ne restait plus beaucoup de 
jus dans la casserole, vous en ajouterez un peu, parce qu'il 
faut qu'il y en ait au moins deux grands verres : alors laissez-le 
bouillir, puis versez-y peu à peu, en remuant avec une cuiller 
de bois, deux cuillerées à bouche de bavaroise (voyez l'arti- 
cle Bavaroïse, à la 1r° série). Donnez à cette saucela consistance 
d’une bouillie très-claire, colorez-la légèrement avec un peu 
de caramel, goûtez si elle est bonne, passez-la au tamis ou à 
la passoire en la foulant avec une cuiller, faites-la chauffer, 
dressez le foie de veau sur un plat et versez-la bouillante 
dessus. 

Vous pourrez servir ce foie de veau, ainsi accommodé, avec 
de l’oseille, de la chicorée, de la sauce tomate ou toutes 
autres purées, vous servant de son jus pour les accommoder et 
toujours en vous conformant aux descriptions de chacun de 
ces articles. (Voir à la deuxième série.) 


Foie de veau sauté au beurre. — Coupez votre 
foie de veau par petits morceaux le plus minces possible, fai- 
tes fondre dans une poêle un morceau de beurre proportionné 
à la quantité du foie de veau (pour 250 grammes de foie, vous 
mettrez gros de beurre à peu près comme un œuf). Lorsque 
le beurre commence à roussir, mettez-y le foie, sautez-le, 
assaisonnez-le de sel et poivre, sautez-le de nouveau jusqu’à 
ce que tous les morceaux soient légèrement raidis: alors ajou- 
tez-y un petit morceau de beurre gros comme une noix, une 
pincée de persil haché et un petit filet de vinaigre; sautez 
encore et servez votre foie de veau. 


AUTRE MANIÈRE. — Coupez votre foie de veau, dans toute sa 
largeur, par lames ou tranches de sept à huit millimètres 
d'épaisseur, trempez des deux côtés chaque tranche dans la 
farine, faites fondre dans une casserole plate ou sur un pla- 
fond ou même dans une poêle, environ cent grammes de 
beurre (pour 250 grammes de foie); lorsqu'il commence à 
roussir, mettez-y les uns contre les autres tous vos morceaux 
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de foie, assaisonnez-les de sel et poivre, remuez la poêle jus- 
qu'à ce qu'ils soient raidis d'un côté, tournez-les ensuite de 
l'autre et faites-en autant; quand ils sont fermes au toucher 
des deux côtés, retirez la poêle du feu, dressez vos morceaux 
de foie en couronnes dans un plat, ajoutez un morceau de 
beurre gros comme un œuf à celui qui est dans la poële, met- 
tez-y une pincée de persil haché, un filet de vinaigre, faites- 
le bien chauffer et versez-le bouillant sur le foie. 


Foie de veau saudé au wim. — Coupez votre foie 
de veau par petits morceaux le plus minces possible; faites 
fondre dans une poêle environ cent grammes de beurre (pour 
250 grammes de foie de veau). Lorsqu'il commence à roussir 
mettez-y le foie de veau, assaisonnez-le de sel et poivre, sau- 
tez-le sur le feu jusqu’à ce qu’il soit légèrement raidi, puis 
jetez dessus une forte cuillerée à bouche de farine, sautez- 
le de nouveau, puis versez-y un verre de vin rouge, que vous 
aurez fait chauffer sans bouillir, et la moitié autant de jus ou 
de bouillon : remuez votre foie de veau et sautez-le jusqu'à 
ce qu’il ait fait deux ou trois bouillons; alors retirez-le sur 
le bord du feu et laissez-le mijoter presque sans bouillir pen- 
dant dix à douze minutes, puis jetez-y une pincée de persil 
haché, un morceau de beurre gros comme une noix ; sautez 
de nouveau, goûtez si votre foie est bien assaisonné, dressez- 
le dans un plat et servez-le. 

Vous pourrez, si vous voulez, y ajouter un peu d’échalot- 
tes, cela relève la sauce; dans ce cas-là, vous en hacherez deux 
et les mettrez dans le beurre en même temps que le foie; si 
vous voulez aussi y mettre un peu d'ail, vous en écraserez 
ou hacherez une demi-gousse et vous le mettrez dans le foie 
au moment de servir. 


Foie de veau sauté aux champignons. — Cou- 
pez votre foie de veau par petits morceaux le plus minces pos- 
sible: faites fondre dans une poêle gros de beurre comme un 
œuf (pour 250 grammes de foie). Lorsqu'il commence à rous- 
sir, mettez-y le foie, sautez-le sur le feu jusqu’à ce qu'il com- 


mience de raidir: alors retirez-le de la poële avec une écu- 
moire, mais laissez-y le beurre; mettez dans ce beurre une 
ou deux poignées de champignons épluchés, coupés, lavés et 
bien épongés, sautez-les à grand feu jusqu’à ce que l'eau qu’ils 
auront rendue soit évaporée et qu’ils commencent à roussir 
dans le beurre: alors ajoutez-y le foie de veau, assaisonnez le 
tout de sel et poivre, sautez-le un instant encore sur le feu, 
puis jetez-y une forte cuillerée à bouche de farine; sautez-les 
de nouveau et mouillez avec une cuillerée à pot de jus ou de 
bouillon et une goutte de vin blane; mettez-y une goutte de 
caramel pour colorer un peu la sauce, remuez et sautez, lais- 
sez mijoter pendant cinq ou six minutes, puis ajoutez-y gros 
de beurre comme une noix, une pincée de persil haché ; sau- 
tez de nouveau, goûtez si la sauce est bonne et servez votre 
foie. 


Foie de veau grillé. — Coupez votre foie de veau 
par tranches d'environ un centimètre d'épaisseur, assaison— 
nez-les de sel et poivre, frottez-les Iégèrement d'huile et pas- 
sez les deux côtés dans un peu de farine que vous mettrez 
sur un plat; cela fait, placez tous vos morceaux de foie sur un 
gril bien propre et faites-les cuire sur un feu gai, c’est-à-dire 
ni trop ni trop peu vif. Quand ils sont raidis d'un côté, tour- 
nez-les, versez une goutte d'huile sur chaque morceau et, lors- 
qu'ils sont tous fermes au toucher des deux côtés, mettez de 
la maître-d'hôtel dans un plat, rangez-y vos morceaux de 
foie l'un contre l’autre ou en couronne, faites fondre un peu 
la maître-d’hôtel, arrosez-en un peu le foie et servez-le. 

Vous pourrez y mettre, si vous le préférez, une maitre 
d'hôtel liée ou une sauce rémoulade, où bien encore le servir 
sur de la sauce tomate. (Voyez tous ces articles à la deuxième 
série.) 


Fraise de veau à l'huile, — Choisissez autant que 
possible une fraise de veau bien blanche, iavez-la bien, fai- 
tes-la dégorger, si vous avez le temps, *endant une heure ou 
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deux, dans de l’eau froide, puis faites-la bouillir dans de l'eau 
et remettez-la à l’eau fraiche, 

Mettez ensuite votre fraise dans une marmite où dans un 
pot avec assez d'eau pour qu’elle y baigne, une carotte et un 
oignon coupés en deux, un bouquet de persil et une petite 
poignée de gros sel, laissez-la cuire près de deux heures et, 
quand vous voudrez la servir, égouttez-la sur un plat; puis 
dressez-la sur un'autre et servez-la avec de l'oignon et du 
persil haché et un huilier, ou bien avec une sauce au pauvre 
homme.(Voyez la manière de faire cette sauce à son article, à 
la deuxième série.) 


Queues de veau en hochepot. — Voyez l'article 
Queues de bœuf en hochepot, à la fin de la quatrième série, et 
préparez celles-ci de la même manière ; seulement laissez-les 
moins longtemps à la cuisson. 


Queues de veau aux petits pois. — Voyez l’ar- 
ticle Queues de bœuf aux petits pois à la fin de la quatrième 
série et préparez celles-ci de la même manière; seulement 
laissez-les moins longtemps à la cuisson. 


Mou de veau en ragoët. — Ayez un mou de veau 
bien blond et bien frais, coupez-le par morceaux, coupez éga- 
lement par morceaux beaucoup moins gros environ cent 
grammes de lard maigre de poitrine, faites-le légèrement 
roussir dans une casserole assez grande avec gros de beurre 
comme un œuf; quand il est un peu revenu, égouttez-le avec 
une écumoire et mettez-le dans une assiette; mettez dans le 
beurre d’où vous l'avez retiré deux petites cuillerées à bouche 
de farine, tournez-la doucement sur un feu doux pour en 
faire un petit roux ; aussitôt qu'il a pris une couleur légère- 
ment blonde, mettez-y les moreeaux de mou, faites-les reve- 
nix un instant dans ce roux en les y tournant sur le feu avec 
une cuiller de bois; lorsqu'ils sont un peu raidis, mouillez- 
les peu à peu, et en les remuant avec la cuiller, avec assez de 
jus ou de bouillon pour que tous les morceaux y baignent, 
ajoutez-y un demi-verre de vin blanc et assaisonnez légère 
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ment votre ragoût de sel et de poivre. (Si vous n'avez ni jus 
ni bouillon,.mettez-y seulement de l’eau et un peu plus de 
vin blanc, assaisonnez aussi un pe‘ plus fort.) Garnissez-le de 
deux oignons, dont un piqué de clous de girofle, troisou quatre 
arottes coupées en morceaux de la grosseur d’une noix et 
un fort bouquet de persil ; faites bouillir votre ragoût, écu- 
mez-le, puis laissez-le cuire pendant une heure et demie au 
moins. Quand il sera à moitié cuit, c’est-à-dire environ trois 
quarts d'heure après que vous l’aurez mis au feu, ajoutez-y 
le lard et tels légumes qu’il vous plaira, comme navets, petits 
oignons, pommes de terre, champignons, etc., ete., le tout 
bien épluché, lavé et coupé par morceaux de la grosseur d’une 
noix. Lorsque votreragoüt est cuit, si la sauce se trouvait trop 
longue, il faudrait la faire bouillir à grand feu pour la réduire 
un peu; puis goûlez s’il est bon, ôtez-en le bouquet de per- 
sil et l'oignon piqué de clous de girofle et dressez-le propre- 
ment dans un plat. 


Mou de veau à Ia marinière. — Préparez et 
faites cuire ce mou comme le précédent, seulement mouil- 
lez-le entièrement avec du vin rouge et une légère goutte 
d’eau-de-vie, au lieu de jus et de vin blanc; mettez-y aussi un 
oignon piqué de clous de girofle, une carotte coupée en deux 
et un bouquet de persil, mais quand il est à moitié cuit, n'y 
mettez pas d’autres légumes que des petits oignons légère- 
ment roussis au beurre ou à la graisse (dans une poêle), et 
une ou deux poignées de champignons crus, bien épluchés, 
lavés et épongés. En le servant supprimez l'oignon piqué, la 
carotte et le bouquet. 


Rognon de veau sauté. — Coupez votre rognon 
de veau par petites parties de la grosseur d’un rognon de 
mouton, Coupez ensuite chacune de ces parties par petits 
morceaux minces, faites chauffer dans une poêle gros de 
beurre comme un œuf, quand il commence à roussir, met- 
lez-y le rognon, assaisonnez-le de sel et poivre, sautez-le à 
grand feu; lorsque tous les morceaux sont raidis, jetez dessus 


SUB 
une cuillerée à bouche de farine, sautez-le de nouveau et ver- 
sez-y une petite cuillerée à pot de jus ou de bouillon, met- 
tez-ÿ une goutte de caramel pour colorer un peu la sauce, 
sautez-le, laissez-lui faire un ou deux bouillons, puis retirez- 
le sur le bord du fourneau et laissez-le mijoter, presque sans 
bouillir, pendant huit à dix minutes; sautez-le ensuite et goùû- 
tez s’il est bien assaisonné. Au moment de le servir, ajou- 
tez-y gros de beurre comme une noix et une pincée de persil 
haché, sautez-le encore jusqu'à ce que le beurre soit fondu et 
servez-le. 

Si vous voulez y mettre des champignons, vous les prépa- 
rerez comme il est dit à l’article Champignons pour garni- 
ture, à la deuxième série, et vous les mettrez bien chauds et 
bien égouttés dans votre rognon, juste au moment de le 
servir. 


Rosgnon de veau sauté au vin blanc. — Voyez, 

à la quatrième série, les deux articles du Rognon de bœuf sauté 

- au vin blanc, et préparez de la même manière votre rognon de 
veau. 


Rognon de veau grillé. — Enlevez la peau qui 
couvre ce rognon, supprimez-en une partie de la graisse qui 
se trouve au milieu, fendez-le par le milieu sans détacher les 
deux morceaux, passez une brochette de bois en travers pour 
les maintenir. Assaisonnez-le de sel et poivre, frottez-le d’un 
peu d'huile des deux côtés, mettez-le sur le gril du côté 
fendu, et faites-le cuire sur un feu modéré, tournez-le plu- 
sieurs fois pour qu'il cuise également des deux côtés. Lors- 
qu'il est cuit, ce dont vous jugerez si en l’ouvrant un peu 
vous n’apercevez pas de parties rouges et saignantes, met- 
tez-le dans un plat chaud, et posez sur le milieu du rognon 
gros de maître-d'hôtel comme un œuf; faites- la fondre légè- 
rement et servez-le. 

Vous pourrez, si vous voulez, au lieu de cette maitre- 
«hôtel, en verser une liée dessus (voyez les deux articles 
Maitre-d'hôtel, à la deuxieme série). 
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SIXIÈMÉ SÉRIE 


MRAÏÎTÉ DÜ MOUTON EN GÉNERAL ET DE L’AGNEAU. 


Gigot rôti à la broche. — Choisissez toujours, 
autant que possible, un gigot arrondi et à manche court, 
battez-le avec le plat d’un couperet, pour le mortifier, cou- 
pez le bout du jarret, un peu au-dessous de la jointure, don- 
nez, ün léger coup dé Couteau dans celle dü genou pour 
qu’il né se retiré jas en Cuisant, supprimez une petite boule 
que l’on appelle la noix et qui se trouvé dans fa graisse, Otez ” 
aussi un peu de cette graisse et le nerf qui y est adhérent, et 
embrochez-le, faites entrer la broche le long du jarret et tra- 
verser le gigot bien dans le milieu pour qu'il puisse tourner 
facilement, fixez le manche à la broche en l’attachant avec 
une ficelle, et mettez-le au feu. 

Mettez dans la Ièchefrite une cuillerée à pot de bouillon 
ou d’eau, arrosez-en souvent votre gigot et tournez-le de temps 
à autre si la broche ne tourne pas seule; maintenez toujours 
un feu égal et lorsque votre gigot est cuit (une heure de cuis- 
son suffit pour un gigot de deux à trois kilos), débrochez-le, 
dressez-le sur un plat, salez-le; passez le jus, dégraissez-le 
un peu et versez=le sur le gigot; vous mettrez à votre gigot 
une papillote en papier ou une manchette en métal, si vous 
en avez une. 

Gigot voti nù foûr. — Préparez votre gigôt Come 
le précédent, méttezle dans une rôlissoire où dans un plat 
creux qui puisse aller au feu. Assaisonnez-le de sel, versez 
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dessus une cuillerée à pot de jus ou de bouillon, ou un verre 
d’eau ; étendez dessus un peu de beurre ou de bonne graisse, 
et mettez-le au four. Il faut un peu moins de temps pour sa 
cuisson qu'à la broche; tournez-le plusieurs fois pendant 
qu'il cuit, mais, à la dernière, il doit être tourné de manière 
que ce soit le côté sur lequel on le sert qui se trouve dessus, 
pour que votre gigot ait bonne mine : sans cela, il aurait plu- 
tôt l'air d'être bouilli que rôti. Lorsqu'il est cuit, dressez-le 
dans un plat et versez son jus dessus. Si le jus était trop ré- 
duit, 1 faudrait en ajouter un peu, ou uné goutte d'eau, et 
le faire bouillir avant de le verser sur le gigot. Mettez une 
papillote et servez. 

Vous pourrez servir les gigots rôtis, au four ou à la broche, 
avec toutes espèces de sauces ou de purées, telles que de la 
chicorée, de la purée d’oignons, de pommes de terre, des 
épinards, de la sauce tomate, des haricots ou du macaroni à 
l'italienne, etc., etc.; il suffira pour cela de mettre dessous 
où de Servir à part, dans un bof ou une saucière, l’une où 
l'autre de ces sauces ou purées, que vous aurez préparées, 
pendant que le gigot euit, de la manière indiquée à chacun 
de ces articles dans la deuxième série. * 

Vous pourrez aussi, avec la desserte de ces gigots, faire des 
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émincés ou des hachis, ainsi qu'il est dit ci-après. 


DESSERTE DE GIGOT ROTI. 


Émmincé de gigot. — Quand vous aurez du gigot dé 
desserte, épluchez-en la chair, supprimez les os et les peaux, 
ainsi queles parties calcinées ou trop rôties, coupez par petits 
morceaux très-minces fout ce qui est bon, mettez-le dans 
une Casserole avec du beurre en proportion de la quantité de 
viande, couvrez la casserole et faites chauffer doucement 
Votre émincé à la bouche du four, ou sur de la cendre chaude, 
avec un peu de braise sur le couvercle de la casserole, et 
sautez-le souvent. 


Se di Ce 

Pendant que votre émincé chauffe, faites un petit roux 
dans une autre casserole (voyez cet article à la première 
série), mouillez-le avec du jus ou du bouillon, ayez soin de 
remuer à mesure que vous versez le jus ét jusqu’à ce qu'il 
bouille et prenne la consistance d'une sauce ni trop claire, 
ni tropépaisse; laissez bouillir doucement cette sauce pen- 
dant quinze à vingt minutes, ensuite, passez-la dans un ta- 
mis ou dans une passoire fine, en la foulant avec une cuiller 
de bois, puis versez-la toute ou une partie seulement (selon 
qu'il y à juste ce qu'il faut ou qu’il y en a trop) sur votre 
émincé, remuez-le, en dehors du feu, avec une cuiller de 
bois ; goûtez-le, assaisonnez-le, suivant qu'il est plus ou 
moins fade, avec un peu de sel et de poivre, faites-lui faire 
un seul bouillon sur le feu, jetez-y une pincée de persil 
haché, un petit morceau de beurre frais, sautez-le et ser- 
vez-le. 

La sauce de votre émincé doit être courte et un peu épaisse. 
Vous pourrez y ajouter des champignons, préparés comme il 
est dit à l'article Champignons pour garniture (voyez à la 
deuxième série); vous les mettrez, bien chauds et bien égout- 
tés, dans votre émincé, au moment de le servir. 


AUTRE MANIÈRE. — Parez et émincez la desserte de gigot 
comme il est dit dans l’article qui précède, puis mettez-le 
dans une poêle avec un assez gros MOorceali de beurre relati- 
vement à la quantité de gigot; assaisonnez-le de sel et de 
poivre, sautez-le souvent, et jusqu’à ce qu’il soit chaud, sur 
un feu doux, jetez ensuite dessus un peu de farine en pro- 
portion du beurre, sautez de nouveau votre gigot, puis 
mouillez-le avec un peu de bouillon sans couleur, remuez 
votre émincé avec une cuiller de bois pendant que vous Y 
versez le bouillon et jusqu’à ce que la sauce bouille, enlevez 
la casserole de dessus le feu au premier bouillon de la sauce, 
et laissez mijoter l’'émincé, presque sans bouillir, pendant 
huit à dix minutes: ensuite retirez-le entièrement du feu 
et versez-y une liaison de plusieurs œufs délayés avec un peu 


de vinaigre. (Le nombre de jaunes d'œufs doit dépendre du 
volume de l'émincé. Mettez deux ou trois jaunes pour un 
émincé assez fort pour quatre ou six personnes.) A yez soin de 
bien remuer l'émincé en y versant la liaison, posez-le ensuite 
un instant sur le feu, remuez-le ou sautez-le jusqu’à ce qu'il 
commence de bouillir : alors ajoutez-y un peu de beurre frais 
etune pincée de persil haché. Sautez-le et servez-le. 

Si vous voulez y mettre des champignons, voyez la ma- 
nière de le faire dans le dernier paragraphe de l'article pré- 
cédent. 


Émincé de gigot saudé aux OCÎSRONS. — Éplu- 
chez votre desserte de gigot, supprimez-en les os, les peaux 
et les parties calcinées ou trop rôties. Épluchez quelques oi- 
gnons (dans la proportion de la moitié d’un par personne), 
coupez-les en deux, supprimez-en les deux bouts de la tête 
et de la queue, puis coupez chaque moitié par petits mor- 
ceaux, qui devront avoir la forme d’un croissant; mettez ces 
oignons dans une poêle, avec un assez fort morceau de beurre 
relativement à la quantité de gigot; sautez-les Sur un feu 
modéré jusqu’à ce qu'ils commencent de roussir un peu, 
puis mettez-y le gigot, sautez-le avec les oignons, salez-le, 
mettez-y une pincée de poivre, sautez-le de nouveau, et de 
temps à autre, jusqu'à ce qu’il soit bien chaud : alors ajou- 
tez-y un petit morceau de beurre, une pincée de persil haché 
et un filet de vinaigre, et servez votre émincé. 


Hachis de gigot. — Épluchez parfaitement votre des- 
serte de gigot, supprimez-en les os, les peaux et les parties 
calcinées ou trop rôties, et hachez bien fin tout ce qui est 
bon; hachez des oignons, dont la quantité doit représenter à 
peu près le dixième de celle du hachis, lavez-les et tordez-les 
dans un torchon pour en exprimer l’eau, mettez-les ensuite 
dans une casserole avec un morceau de beurre, proportionne 
avec. ce que vous avez de hachis; passez-les sur le feu tres- 
doucement, et remuez-les jusqu’à ce qu’ils commencent à 
roussir (sans noircir, bien entendu) : alors jetez dessus un 
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peu de farine, remuez-les avec une cuiller, laissez-les euire 
deux ou trois minutes, puis versez-y du jus où du bouillon, 
ee qu'il en faut pour qu'étant lié par la farine, il forme une 
sauce un peu épaisse. (Si vous n'avez ni jus ni bouillon, met- 
tez-y de l'eau et un peu de vin blanc.) Remuez votre sauce 
pendant que vous la mouiliez et jusqu'à ce qu'elle bouille; 
alors retirez-les un peu sur le-coin du fourneau et laissez-les 
cuire doucement pendant une demi-heure; pendant ce 
temps-là, mettez votre hachis dans une autre casserole, et 
lorsque la sauce est prête, versez-la dessus en la mélangeant 
bien avec la cuiller; ne mettez que juste ce qu’il en faut pour 
détremper votre-hachis qui doit être un peu épais. Faites 
ensuite chauffer votre hachis, tout doucement et presque sans 
bouillir, avec feu dessus et dessous; lorsqu'il est bien chaud, 
versez-le dans un plat et garnissez-le, si vous voulez, de 
quelques croûtons de pain frits au beurre ou à l’huile. (Voyez 
l'article Crotütons de pain, à la première série.) 

… Vous pourrez mettre sur ce hachis des œufs pochés (voyez 
cet article.à la douzième série); lorsque les œufs seront dres- 
sés sur le hachis, vous verserez un peu de jus dessus et vous 
supprimerez les croûtons. Ainsi servi, ce hachis s'appelle : 
Hachis à la polonaise. 


Gigot braisé au jus. — Tichez d'avoir un gigot dans 
les conditions décrites pour le-gigot rôti à la broche, parez-le 
comme celui-ci et désossez-le jusqu’à la jointure du genou, 
où vous avez fait une incision, lardez-le, si vous voulez, de 
six ou huit gros lardons; assaisonnez-le intérieurement et 
irès-légèrement de sel et poivre, ficelez-le en croix pour qu'il 
ne s'écarte pas en euisant. Foncez une braisibre où une 
grande casserole avec quelques débris de lard, deux oignons 
et deux carottes émincés, mettez-y un bouquet de persil; po- 
sez votre gigot sur ces légumes, mettez-y un peu de sel et un 
demi-verre d'eau. Ajoutez-y les os et les parures du gigot, 
posez la casserole sur le feu, couvrez-la et laissez bouillir 
jusqu'à ce que l’eau soit entièrement réduite et que les légu- 


th — 
mes commencent de prendre à la casserole ; ayez soin de ne 
pas les laisser brûler, Alors mouillez votre gigot, sans qu'il 
y baigne entièrement, avee du jus ou du bouillon, ajautez-y 
un peu de caramel pour colorer légèrement le jus. (Si vous 
n'avez ni jus ni bouillon, mettez-y la même quantité d'eau 
avec un demi-verre de vin blane et salez un pen plus.) Faites 
bouillir, puis couvrez la casserole , mettez un peu de braise 
sur le couvercle et laissez euire ainsi, et tout doucement, 
votre gigot pendant près de trois heures (pour un gigot de 
2 à 8 kilogrammes); tournez-le souvent pendant sa euisson 
et, de temps à autre, renouvelez le feu du couvercle; lorsque 
votre gigot est cuit, égouttez-le sur un plat, déficeles-le, 
dressez-le sur un autre, passez son jus, faites-le réduire, s'il 
y en a de trop, et versez-le sur votre gigot. 

Vous pourrez servir les gigots cuits ainsi avec toutes es- 
pèces de sauces ou de purées, vous les mettrez sous le gigot 
ou dans un bol pour être servies à part et, tout en vous ean- 
formant, pour la préparation de ces purées, à la description 
de chacun de leursarticles, vous y ajouterez taujours un peu 
de jus du gigotet, après l'avair dressé lui-même, vaus en ver- 
serez aussi un peu dessus. 


Gigot braïsé au riz. — Faites blanchir environ 
300 grammes de riz (voyez-en la manière à la première série). 
Lorsqu'il est blanchi et rafraichi, versez-le dans une passoire 
et laissez-le égoutter. 

Parez et désossez votre gigot camme il est dit pour le pré» 
cédent; ne le lardez pas, mais ficelez-le de même, puis met- 
tez-le dans une casserele ou braisière, avee un morceau de 
beurre gros comme la moîtié d’un œuf ou l'équivalent de 
bonne graisse et un demi-verre d'eau; couyrez la casserole, 
posez-la sur le feu et laissez bouillir jusqu'à ce que l’eau soit 
entièrement réduite : alors faites aller votre gigot très-dou- 
cement, mettez un peu de feu sur le couvercle de la easse- 
role; tournez sonvent le gigot, qui doit rissoler dans sa 
graisse, mettez-y de temps à autre une cuillerée d’eau pour. 
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qu’il ne brûle pas: lorsqu'il a pris une belle couleur des deux 
côtés, tournez-le du bon côté et mouillez-le jusqu’à la moitié 
de son épaisseur, à peu près, avec du bouillon ou du jus, ou 
même avec de l’eau; assaisonnez-le en conséquence de sel et 
de poivre, ajoutez-y un gros oignon, piqué d'un clou de gi- 
rofle, une carotte coupée en deux et un bouquet de persil. 
Recouvrez la casserole et laissez cuire tout doucement le 
gigot, pendant au moins trois heures, avec feu dessus et 
dessous. Renouvelez, de temps à autre, la braise du couver- 
cle et arrosez le gigot avec son jus. Lorsqu'il est aux trois 
quarts cuit, c'est-à-dire deux heures un quart après qu'il à 
commencé de bouillir, retirez-en l’oignon, la carotte et le 
bouquet de persil, et mettez-y le riz; ajoutez-y assez d’eau 
chaude pour qu'il y en ait le double du volume du riz, lais- 
sez bouillir, puis mettez la casserole sur Le coin du fourneau, 
et laissez s'achever la cuisson du gigot et du riz doucement 
et presque sans bouillir. 

Lorsque tout est cuit, et au moment de servir, retirez le 
gigot, déficelez-le, dégraissez le riz; s’il est trop épais, met- 
tez-y un peu de jus ou d’eau chaude, remuez-le doucement 
pour ne pas l'écraser, goûtez s’il est bon, mettez-en une par-- 
tie dans un plat, posez le gigot dessus et servez le reste dans 
un bol. 


Gigot à l’eau, GARNI DE LÉCUMES. — Parez, désossez et 
lardez ce gigot comme il est dit à l'article Gigot braisé au jus, 
ficelez-le aussi en croix pour qu'il ne se déforme pas à la 
cuisson. 

Epluchez six gros oignons, cinq grosses carottes, coupez 
es carottes par morceaux égaux de la grosseur d’une noix, 
pelez cinq ou six grosses pommes de terre, coupez-les de la 
grosseur des morceaux de carottes et arrondissez un peu 
chaque morceau; mettez tous ces légumes dans l’eau, puis 
mettez votre gigot dans une marmite ou dans une grande 
casserole: mouillez-le avec de l’eau bouillante, en quantité 
suffisante pour qu’il y baigne, mettez-le de suite au feu, gar- 
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nissez-le d’un gros oignon, piqué de deux clous de girofle, 
d'une carotte coupée en deux et d'un fort bouquet de persil ; 
assaisonnez-le d'une pincée de gros sel, couvrez la casserole 
et laissez-le cuire pendant trois ou quatre heures, selon sa 
grosseur. Lorsqu'il est à peu près à moitié cuit, tournez-lé, 
mettez-y les carottes et les oignons, puis laissez achever la 
cuisson. Lorsque le gigot est cuit, tournez-le de nouveau ; à 
ce moment, le jus doit être presque tout réduit. S’ilne l'était 
pas, il faudrait le faire réduire à grand feu; alors ôtez votre 
gigot, tenez-le chaudement dans un autre vase, et mettez 
vos pommes de terre dans le jus; douze à quinze minutes 
suffisent pour leur cuisson. Ne les laissez pas trop cuire pour 
qu’elles ne s'écrasent pas, et, au moment de les servir, défi- 
cel :z le gigot, dressez-le sur un plat, sortez vos pommes de 
ter les unes après les autres, ainsi que les oignons; ne les 
écrasez pas, mettez-les autour du gigot, puis les carottes, 
supprimez l'oignon piqué de clous de girofle et le bouquet 
garni ; faites encore réduire le jus, s’il y en a de trop, colo- 
rez-le légèrement avec une goutte de caramel et passez-le sur 
votre gigot, auquel vous mettrez une papillote. 


Gigot à la portière. — Pelez une dizaine d'oignons 
moyens, ne les écorchez pas pour qu'ils se maintiennent bien 
entiers en cuisant. Pelez cinq ou six grosses carottes et cou- 
pez-les par morceaux d’égale grosseur, gros comme une 
grosse noix. Coupez en dix morceaux égaux environ 
500 grammes de lard maigre de poitrine, dont vous aurez 
enlevé la couenne; cela fait, parez, désossez et lardez votre 
gigot comme il est dit à l'article Gigot braisé au jus; ensuite 
mettez-le dans une grande casserole avec le lard et les lé- 
gumes que vous avez épluchés, ajoutez-y deux gousses d’ail 
et un fort bouquet de persil, mouillez-le, jusqu’à sa hauteur, 
avec du jus ou du bouillon, sinon avec de l’eau; alors salez-le 
un peu, mettez-y une pincée de poivre. Couvrez la casserole, 
faites bouillir, puis retirez votre gigot sur le bord du four- 
neau, mettez un peu de cendres et de feu sur le couvercle, et 
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laissez-le cuire doucement pendant trois ou quatre heures, 
avec feu dessus et dessous; tournez-le de temps à autre sans 
écraser les légumes ; renouvelez le feu du couvercle, et, lors- 
quevotre gigot est cuit, retirez-le de la casserole, déficelez-le, 
dressez-le sur un plat, rangez autour les légumes et le lard, 
supprimez le bouquet de persil, colorez légèrement le jus 
avec une goutte de caramel, faites-le réduire à grand feu, 
s'il y en a de trop, puis passez-le et versez-le sur le gigot, 
auquel vous mettrez une papillote. 


Gigot à la paysanne, -— Pelez douze ou quinze 
grosses pommes de terre jaunes, lavez-les et eoupez-les par 
lames ni trop minces ni trop grosses, mettez-les dans une 
rôtissoire ou dans un plat très-creux et qui puisse aller au 
feu; assaisonnez-les de sel et poivre, sautez-les pour quel 1$- 
saisonnement s’étende sur tous les morceaux, mouillezries 
avec assez d'eau pour qu'elles y baïignent tout juste, coupez 
le manche du gigot un peu au-dessous de la jointure du jar 
ret, supprimez une partie de sa graisse et le nerf qui s'y 
trouve, battez le gigot avec le plat du couperet, mettez deux 
gousses d'ail dans la poche du manche, piquez-en deux ou 
trois dans l’intérieur du gigot, assaisonnez-le de sel et poi- 
vre, mettez-le sur les pommes de terre, arrosez-le de deux ou 
trois cuillerées de bonne graisse, et envoyez-le cuire au four 
du boulanger ou du pâtissier, si vous n'ayez pas de four chez 
vous; ayez soin de recommander qu’on le tourne et qu’on ne 
le laisse pas trop cuire. Une heure et demie de cuisson suffit, 

IL est bon, pour conserver à ce gigot le cachet qui Le distin- 
gue, de le servir dans le plat où il a cuit, 

Je n’ai indiqué et décrit que les manières de préparer et de 
faire cuire les gigots entiers; mais les personnes qui n'en 
feraient euire qu’une portion procéderont, malgré cela, de la 
même manière, seulement elles proportionneront les quan- 
tités d’assaisonnement et le laps de temps pour la cuisson à 
la grosseur du morceau, 


Épaule de mouton rétie. — Quand vous voudrez 
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manger une épaule de mouton rôtie, choisissez-la bien cou- 
verte et bien grasse, coupez le bout de l'os du manche et fai- 
tes-la cuire à la broche ou au four avecles mêmes précautions 
que pour le gigot (voyez l’article Gigot rdti), et, comme lui, 
vous pourrez la servir avec le jus seulement, ou avec toutes 
espèces de purées. 


Épaule de mouton braisée au jus. — Faites 
désosser cette épaule par le boucher, où désossez-la vous- 
même de la manière suivante, Posez l'épaule de mouton à 
l'envers sur la table, fendez-la tout Le long de l'os qui se trouve 
au milieu et que l’on nomme la palette, glissez le couteau des 
deux côtés de cette fente entre l'os et la chair, détachez-en 
bien la chair autour et dessous, puis, arrivant à la jointure 
de los de la jambe, coupez le nerf qui y retient celui de la 
palette et arrachez-la; coupez ensuite le petit bout de l'os du 
manche, piquez intérieurement l’épaule avec quelques lardons 
que vous enfoncerez par-ei par-là, mais sans percer la peau ; 
assaisonnez-la d’un peu de sel et de poivre, semez-y une 
pineée de persil haché, puis roulez-la en commençant du 
côté le plus épais, serrez-la fortement et, pour qu'elle con 
serve cette forme, ficelez-la dans toute la longueur. Cette 
opération terminée, faites cuire cette épaule comme. il est 
dit pour l’article Gigot braisé au jus ; Seulèment vous ne la 
laisserez cuire qu'une heure et demie, à moins qu’elle ne soit 
très-grosse, et vous la servirez aussi comme il est dit pour le 
gigot, soitavec son jus ou telle purée qu'il vous plaira. 


Épaule braisée aux légumes. — Faites désosser 
ou désossez vous-même cette épaule comme il est dit dans 
l'article précédent, et, lorsqu'elle est désossée et ficelée, faites- 
la cuire comme le Gigot braisé au jus, mais donnez-lui seu- 
lement une heure et demie ou deux heures de cuisson. Pen- 
dant que l’épaule cuit, épluchez une trentame de petits 
oignons, et coupez et pelez une vingtaine de petits morceaux 
de carottes de la grosseur d’une noix, et, lorsque l'épaule est 
à peu près à moitié cuite, c’est-à-dire environ une heure 
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après qu’elle est au feu, retirez-la un instant de la casserole, 
passez son jus au tamis, essuyez ou lavez la même cas- 
sérole, remettez-y le jus, l'épaule, les carottes et les oignons, 
voyez s'il y a assez de jus pour y cuire ces légumes ; sinon 
ajoutez-en un peu, ou une goutte d'eau; remeltez au feu 
et laissez achever la cuisson ; continuez de mettre un peu 
de feu sur le couvercle de la casserole et d’arroser de temps 
à autre l'épaule, afin qu'elle prenne une belle couleur. 
Lursqu’elle est cuite, égouttez-la, déficelez-la et dressez-la 
dans un plat, tenez-la chaudement et versez dans vos légumes 
une cuillerée ou deux de bavaroise (voyez cet article à la 
première série); cela donnera à votre jus la consistance d'une 
sauce. Remuez-la un peu, mettez-y une goutte de caramel, si 
elle n’a pas assez de couleur, laissez-la cuire quelques minu- 
tes, goûtez si elle est bien assaisonnée et versez-la sur l'épaule 
dont vous garnirez le tour avec les oignons et les carottes. 


Épaule de 2mOoutOn aux DOCS de éerre. — 
Coupez le bout de l'os de l'épaule, battez-la avec le plat du 
couperet, et préparez ensuite et assaisonnez les pommes de 
terre ét l'épaule de la même manière que le Gigot à la 
paysanne (voyez cet article), et faites-la cuire de même. 


Épaule de mouton en ragoût. — Voyez l'article 
Ragoût de mouton et procédez de même qu’il y est dit. 


Filets ou CARBONADES DE MouTon. — Le filet ou carbonade 
de mouton est le morceau qui se trouve entre le carré et le 
gigot, et, bien que dans les descriptions qui suivent il ne soit 
question que de ce morceau, vous n’en pourrez pas moins 
préparer de la même manière toute autre partie du mouton. 


Filet de mouton braisé au jus. — Désossez votre 
filet de la manière suivante. Faites glisser la lame du couteau 
entre la chair et l’os où se trouve la moelle, détachez-en la 
chair jusqu'aux os des côtes, tournez ensuite votre filet et 
faites-en autant de ce côté, mais prenez garde de détacher le 
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filet mignon qui s'y trouve, votre os de l’échine se trouvant 
ainsi détaché des deux côtés, achevez de l’enlever tout à fait, 
puis détachez entièrement la peau qui couvre le filet, enlevez- 
la et coupez le bout nerveux qui se trouve à l'extrémité. 

Votre filet étant ainsi disposé, battez-le légèrement avec le 
plat du couperet, assaisonnez-le ensuite d’un peu de sel et de 
poivre, pliez-le en deux dans la longueur et ficelez-le pour 
qu'il conserve cette forme en cuisant; foncez ensuite une cas- 
serole avec quelques débris de lard, un oignon et une carotte 
émincés, posez votre filet sur ces légumes, mettez autour 
tous vos débris de viande, ajoutez-y un bouquet de persil, 
assaisonnez-le de très-peu de gros sel, mettez-y deux ou trois 
cuillerées d’eau, couvrez la casserole, posez-la sur le feu et 
laissez bouillir jusqu'à ce que l’eau soit entièrement réduite 
et que les oignons et les carottes commencent de prendre à la 
casserole : prenez garde de ne pas les laisser brüler. Alors 
versez-y une cuillerée à pot de bouillon ou la même quantité 
d’eau, mettez-ÿ une goutte de caramel pour colorer légère- 
ment le jus, faites bouillir, puis retirez la casserole sur le 
bord du fourneau, couvrez-la, mettez un peu de feu et de 
cendre chaudes sur le couvercle et laissez cuire votre filet 
doucement et en mijotant pendant à peu près une heure ou 
une heure et demie, selon sa grosseur, arrosez-le souvent 
avec son jus et de temps à autre renouvelez le feu du couver- 
cle; tàchez, au moyen de toutes ces précautions, de lui faire 
prendre une belle couleur. Lorsque votre filet est cuit, égout- 
tez-le, déficelez-le et dressez-le dans un plat; s’il reste encore 
beaucoup de jus dans la casserole, faites-le réduire, de 
manière qu'il n’en reste que juste ce, qu’il faut pour sau- 
cer. le filet, passez-le ensuite au tamis et versez-le' sur le 
filet. 

De même que le gigot braisé au jus, vous pourrez servir ce 
filet avec toutes espèces de purées ou de sauces, telles que de 
là sauce tomate, de l’oseille, de la chicorée, etc., elc., en vous 
conformant, pour la préparation de ces sauces ou purées, à la 
description qui enest faite pour tous ces articles à la deuxième 
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série. Vous vous servirez pour leur accommodage d'une par- 
tie du jus de votre filet, lorsqu'il ÿ en aura assez, et vous en 
verserez toujours un peu sur le filet pour le glacer. 


Filet de mouton braîsé aux lésumes. — Éplu- 
chez une trentaine de petits oignons, coupez et pelez propre- 
nent autant de pelits morceaux de carottes, puis faites 
euiré ce filet comme le précédent. Lorsqu'il est à peu près à 
moitié cuit, c'est-à-dire environ trois quarts d'heure après 
qu'il est au feu, retirez-le un instant de la casserole, passez 
son jus au tamis, et remettez-le ensuite avec le filet dans la 
casserole, que vous aurez eu soin de nettoyer; ajoutez-y les 
oignons et les carottes. S'il n'y avait pas assez de jus pour 
que ces légumes y puissent cuire, ajoutez-en un peu, ou sim- 
plement un peu d’eau chaude, couvrez la casserole, remet- 
tez un peu de braise chaude sur le couvercle et laissez ache- 
ver doucement la cuisson, Lorsque la viande et les légumes 
sont cuits, dressez votre filet dans un plat, retirez-en la 
ficelle, dressez les carottes et les oignons autour; si vous 
avez trop de jus, faites-le réduire un peu, et versez-le sur le 
filet. 


Milot de mouton aux mavets. — Préparez une 
quarantaine (plus ou moins) de morceaux dé navets, comme 
il est dità l'article Navets pour garniture (voyez à la deuxième 
série}, mais ne les faites pas cuire; préparez ensuite et faites 
cuire votre filet de mouton comme il est dit à l’article Filet 
de mouton braisé œu jus. Pendant qu'il cuit, sautez vos navets 
dans une casserole avec un petit morceau de beurre où un 
peû dé bonne graisse et une pincée de sucre en poudre, lais- 
seyles rissoler doucement et, lorsqu'ils ont une belle cou- 
leur, égouttez-les dans une assiette. Quand votre filet est à-peu 
près à moitié cuit, sortez-le un instant de la casserole, passez 
son jus au tamis, puis remettez-le avec le filet dans la cas- 
serole, que vous aurez préalablement nettoyée; ajoutez=y Îles 
navets, remettez un peu de feu sur le couvercle de la casse= 
role, et laissez doucement s'achever la cuisson. Lorsque la 
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Viandé et les léguines sont cuits, dressez le filet dans un 
plat, ôtez-en là ficelle ét tenez le chaudement; ajoutez deux 
ou trois cuillerées d’eau chaude, où mieux de bouillon ou 
de jus, à célui où sont vos navets, faites-lé bouillir ét versez 
dedans uñé où déux cuillerées seulement de bavaroise (voyez 
cet article à la premièré Série), pour le lier ün pét et lui don- 
nef 1à Consistance dé Sauce; laissez bouillir cette sarice 
cinq à Six Minutes, Colôrez-la légérement avec üne goutte 
de caramel si elle en à bésoin, goûtéez si élle est assez assai- 
sonnée, mêéttez lés navets autour du filet, et versez la sauce 
dessus. 


Filet de mouton à l’étouffade, dit À LA cassr- 
ROLE. == Désossez votre filet comme il est indiqué à l’article 
Filet dé mouton braisé au jus, et ficelez-le de même. Mettez-le 
énsuite dans une casserole avec deux 6u trois cuillerées à 
bouché d’eau, gros de beurre comme la moitié d’un œuf ou 
l'équivalent de bonne graisse, un oignon piqué d’un clou de 
giroflé, üné Carotte coupée en deux, un bouquet de persil et 
une légère pincée de gros sels mettez la casserole sur le feu, 
couvrez-la et laissez bouillir jusqu'à te que l'eau soit éntiè- 
tement réduite : alors, mettez la casserole Sur un féu moins 
vif, ét ün peu de braise chaude sur le touverele, et laissez 
cuire votre filet tout doutement; versez=y de temps à autré 
une goutte d’eau pour que la graisse ne brûlé pas, tournez-le 
souveñt, et renouvelez la braise du couvercle; tâchez qué 
votre filet ait une belle couleur, et quand il ést cuit, dressez- 
le dans ün plat, Ôôtez la ficelle et passez Îe jus dessus. S'il 
arrivait qu'il n’y eût que de la graisse, il faudrait en Oter un 

, pêu et y méttre une où deux cuillérées dé jus ou de bouillon: 

mais Si vous n'aviez ni l'un'ni l’autre, vous y méttriez un 
pêu d'éau seulement, vous là feriez bouillir ét, avant de 
verser Ce jus sur vôtre filét, Vous vous aSSurerièz qu'il est 
assez salé. 


Filet de mouton au #12, —Faites blanchir deux cents 
grammes de riz, et égouttez-le (voyez Manière de blanchir 
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le riz à la première série). Désossez votre filet et. faites-le 
euire comme le précédent. Lorsqu'il est à moitié cuit, c'est- 
à-dire après trois quarts d'heure à peu près de cuisson, reti- 
rez-le de la casserole, ainsi que l'oignon et le bouquet de 
persil, mettez-y le riz; mouillez-le le double de son volume 
avec de l’eau chaude, remuez-le avec une cuiller de bois, 
salez-le légèrement et mettez le filet dessus. Couvrez la cas- 
serole et laissez cuire pour ainsi dire sans bouillir pendant 
trente à quarante minutes. Si votre riz se trouvait trop épais. 
vous y mettriez un peu d’eau ou de bouillon, et, au moment 
de’servir, vous mettrez le riz dans un plat et le filet dessus, 
après l'avoir déficelé. 


Filet de mouton aux oignons. — Épluchez quatre 
ou cinq gros oignons, coupez-les en deux, supprimez le bout 
de la tête et de la queue, coupez chaque moitié par petits 
morceaux minces; désossez et ficelez votre filet de mouton 
comme il est dit à l’article Filet de mouton braisé au jus. 
Faites-le rissoler légèrement dans une casserole avec gros de 
beurre comme la moitié d’un œuf; lorsqu'il a un peu de cou- 
leur, retirez-le de la casserole et mettez-y les oignons, pas- 
sez-les un peu dans cette graisse en les tournant avec une 
cuiller, pour qu’ils ne brülent pas, ne leur laissez pas prendre 
beaucoup de couleur, mettez-y une cuillerée à bouche de 
farine, remuer-les, assaisonnez-les de sel et de poivre et 
mouillez-les avec une cuillerée à pot d’eau chaude. Mettez 
ensuite votre filetavec les oignons, couvrez la casserole, imet- 
tez un peu de braise rouge sur le couvercle, et laissez euire 
doucement avec feu dessus et dessous, pendant une heure où 
une heure et demie ; tournez votre filet une fois ou deux, 
pendant sa cuisson, et renouvelez la braise de temps à autre. 
Lorsque le filet est cuit, égouttez-le, déficelez-le, goùtez si 
les oignons sont bons, versez-les dans un‘plat et mettez le 
filet dessus. 


Filet de mouton en ragoût. — Voyez l'article Ra- 
goût de mouton, et procédez comme il y est dit. 
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Dans toutes les descriptions que j'ai données pour les dif- 
férentes préparations des filets de mouton, J'ai toujours dit 
de désosser le filet. Cela n’est pas cependant indispensable ; 
vous pourrez donc les faire cuire sans les désosser, mais 
il faudra toujours enlever la peau et la partie nerveuse, 
comme aussi il faudra donner deux ou trois coups de coupe- 
ret sur l'os, de manière à le couper en dedans, sans arriver 
jusqu’à la chair de l'autre côté : si cet os n’était pas coupé 
ainsi, votre filet se racornirait en cuisant et aurait consé- 
quemment fort mauvaise façon. 


Côtelettes de mouton, MANIÈRE DE LES TAILLER.—En- 
lever d'abord la peau, qui couvre la chair du carré de mouton, 
coupez les côtelettes par chaque côte, si elles sont assez 
grosses; sans cela, vous en prendriez deux dont vous Sup- 
primeriez un os. (Les côtelettes doivent avoir au moins trois 
centimètres d'épaisseur avant d’être aplaties.) Supprimez 
l'os et le nerf qui se trouve au bas de la noix (ou filet}; pour 
cela, faites glisser le couteau entre cet os et la chair, jusqu’à 
la rencontre de l'os formant la côte, qui est l'endroit où vous 
devez couper l’autre, supprimez la chair du bout de la côte- 
lette, en laissant l'os à découvert, pour former le manche 
de la côteletie; grattez bien cet os, pour qu'il n’y reste 
nulles traces de chair, puis aplatissez légèrement vos côte- 
lettes en frappant légèrement dessus avec le plat du couperet, 
parez-les ensuite, c’est-à-dire coupez les peaux ou les chairs 
qui seraient déchiquetées et qui déformeraient la côtelette, 
qui doit être arrondie du côté de la noix et se terminer en 
forme allongée jusqu’à l’os du manche, que vous couperez 
de manière à ne lui laisser que deux centimètres à deux cen- 
timètres et demi de longueur. 


Côtelettes de mouton grillées au naturel. — 
Assaisonnez vos côtelettes de sel et de poivre, moettez-les 
sur un gril bien propre et faites-les cuire à feu modéré ; 
surveillez-les pendant leur cuisson: et, lorsque vous verrez 
41 
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que le jus se montre à la surface, tournez-les prestement. 
Quand il en fait autant de l’autre côté, vos côtelettes sont 
assez cuites; Ôôtez-les de suite du feu, dressez-les en cou- 
ronne dans un plat, et servez-les’avec où sans cornichons 
dans le milieu. 


Côtelettes sautées au maturel. — Lorsque vous 
ne pourrez pas faire griller vos côtelettes, vous les ferez 


cuire de la manière suivante, et, en le faisant avec soin, 
vous en obtiendrez presque un aussi bon résultat, surtout 
pour les côtelettes qué vous voudrez servir avec une garni- 


ture. 

Assaisonnez vos côtelettes, mettez-les ensuite sur un pla- 
fond ou dans une poêle avec un morceau de beurre ou de la 
graisse, posez-les sur le feu et faites-les cuire vivement, 


tournez-les souvent pendant leur cuisson, et lorsque vous les 
sentirez fermes au toucher, c’est qu’elles sont cuites; retirez- 
les du feu et servez-les avec où sans garniture. 

Ainsi que j’en donne des exemples dans quelques-uns des 
articles qui suivent, vous pourrez servir les côtelettes de 
mouton grillées ou sautées avec toutes espèces de sauces ou 
| de garnitures, en vous conformant, pour la préparation de ces 
dernières, aux descriptions dechacunde leursarticles.(Voyez, 
à la deuxième série, les sauces, purées et garnitures.) 


Côtelettes de mouton panées. — Assaisonnez vos 
| côtelettes de sel et poivre, frottez-les d'huile des deux côtés 
: et trempez-les dans la chapelure, appuyez un peu dessus avec 
la main, puis faites-les cuire sur le gril, comme les côte- 
lettes gtillées au naturel ; vous les ferez cuire à feu très-mo- 
déré pour qüe la chapelure ne brüle pas, et vous connaitrez 
qu’elles sont cuites lorsqu’en appuyant le doigt dessus vous 


les sentirez fermes des deux côtés ; vous les servirez sèches 
ou avet un peu de bon jus dessous: 


Côtelettes de mouton à Ia jardinière: — Faites 
une jardinière à brun où à blanc et en proportion du nombre 
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de côtelettes que vous avez à servir; lorsqu'elle est prête, 
faites griller ou sauter ces côtelettes, comme il est dit dans 
les deux premiers articles des côtelettes de mouton. Lors- 
qu'elles sont cuites, mettez la jardinière dans un plat et ser 
vez les côtelettes dessus. (Voyez à la deuxième série les ar- 
ticles Jardinière à brun, Jardinière à blanc.) 


Côteleties de mouton sauce tomate, — Faites 
une sauce tomate, en proportion du nombre de vos côtelettes 
(voyez la manière de la faire à la deuxième série). Lors- 
qu'elle est prête, faites griller ou sauter vos côtelettes , 
comme il est dit aux deux premiers articles des Côtelettes de 
mouton; quand elles sont cuites, dressez vos côtelettes en 
couronne et versez la sauce dans le milieu. 


Cotelettes de mouton aux bointes d’as- 
perges. — Préparez vos pointes d’asperges comme il est 
dit à l'article Pointes d'asperges pour garniture (voyez à la 
deuxième série). Lorsqu’elles sont cuites, sautez-les bouil- 
Jantes dans une casserole, avec un morceau de beurre et une 
pincée de sucre en poudre; jetez dessus une petite cuillerée 
à bouche de farine (pour une botte d’asperges), sautez-les de 
nouveau et versez-y quatre où cinq cuillerées de jus, assai- 
sonnez-les de sel et de poivre, mettez-y gros de beurre 
comme une noix, sautez-les jusqu’à ce que le beurre soit 
fondu et servez-vous-en, ou bien encore accommodez vos 
pointes d’asperges de la manière suivante : Faites-les cuite 
comme les précédentes; lorsqu'elles sont cuites, égouttez-les 
et sautez-les bouillantes dans une casserole, avec gros de 
beurre comme un œuf (pour une botte de pointes), une pin- 
cée de sel et une de sucre en poudre, sautez-les une fois ou 
deux, mettez=y une cuillerée à café de farine, sautez-les en 
core, puis mouillez-les avec quatre ou cinq cuillerées de 
bouillon blane ou de lait; laissez-leur jeter un bouillon et 
retirez-les du feu, liez-les avec deux jaunes d'œufs, sautez- 
les bien, ajoutez-y gros de beurre comme une noix, faites-le 
fondre en les sautant et tenez-les chaudement ; puis assaison: 


to 

nez vos côtelettes faites-les griller ou sauter (voyez-en la ma- 
nière aux deux premiers articles des Côtelettes). Lorsqu’elles 
sont cuites, dressez-les en couronne, mettez-les pointes 


d’asperges au milieu, et servez, 


£ À S . k 
Côtelettes de mouton à la minute. — Assaison- | 


nez vos côtelettes de sel et de poivre, mettez-les dans une | 
casserole plate dite sautoir, ou sur un plafond avec un mor- 
ceau de beurre proportionné au nombre de côtelettes, faites- 
les cuire à feu modéré, tournez-les souvent. Lorsqu’elles 
sont cuites, ce dont vous serez assuré si, en appuyant légère- 
ment le doigt dessus, vous les sentez un peu fermes des deux 
côtés; retirez-les de la casserole, dressez-les en couronne 
sur un plat et tenez-les chaudement, mettez dans le beurre 
où elles ont cuit une cuillerée à bouche de jus ou de bouil- 
lon par chaque côtelette, faites-le réduire un peu ; ensuite 
retirez-le du feu, mettez-y un morceau de beurre frais dans 
la proportion de la grosseur d'une noisette par côteletie, 
faites fondre ce beurre dans le jus, sans le mettre au feu, 
rien qu’en le remuant avec une cuiller, et saucez-en vos 
côtelettes. 


Côtelettes de mouton à la Soubise. — Coupez 
des petits lardons d'environ un centimètre et demi de lon- 
gueur sur cinq ou six millimètres d'épaisseur en carré; en- 
foncez-en, au moyen d’une lardoire, cinq ou six dans la noix 
de chaque côtelette en la traversant de part en part. Vos côte- 
lettes étantainsi lardées, mettez-les dans une assiette, et faites 
une soubise ou purée d'oignons dont la quantité doit dé- 
pendre de celle des côtelettes. [Voyez la manière de la faire 
à l'article Soubise ou purée d'oignons, à la deuxième série.) 
Lorsqu'elle est faite, mettez vos côtelettes dans une casse- 
role ou sur un plafond, avec un morceau de beurre, assai- 
sonnez-les de sel et de poivre, et faites-les cuire comme les 
précédentes; quand elles sont cuites, dressez-les en couronne 
sur un plat, versez la soubise dans le milieu et la sauce sur 
vos côtelettes. 
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Si vous le préférez, au lieu de faire sauter vos côtelettes, 
vous pourrez-les faire griller, mais alors vous ne les larderez 
pas. 


Côtelettes de mouton aux oignons. —— Voyez 
l’article Filet de mouton aux oignons. Faites-les un peu risso- 
ler, commeilest dit pour le filet ; ensuite Ôtez-les, passez les 
oignons, et enfin finissez vos côtelettes, de même que le 
filet. 


Côteletites à Ia sauce piquante, — Faites une 
sauce piquante en quantité proportionnée à celle des côte- 
lettes. Quand votre sauce est prête, faites griller on sauter 
vos côtelettes , et lorsqu'elles sont cuites, dressez-les en 
couronne et versez votre sauce piquante -dans le milieu; 
meitez, si vous voulez, quelques ronds de cornichons autour 
du plat. 


AUTRE MANIÈRE. — En supposant que vous ayez six cô- 
telettes, assaisonnez-les de sel et de poivre, mettez-les dans 
une casserole plate ou dans une poêle, avec gros de beurre 
comme la moitié d’un œuf, faites-les cuire comme il est dit 
à l'article Côtelettes demouton sautées au naturel. Lorsqu’elles 
sont cuites, égouttez-les, dressez-les dans un plat et tenez- 
les au chaud; mettez dans le beurre d’où. vous les avez ôtées 
deux échalottes hachées et cinq ou six champignons bien 
lavés et hachés aussi tres-fin ; passez-les deux minutes sur 
le feu, en les tournant avec une cuiller de bois, mettez-y 
ensuite une cuillerée à bouche de farine, que vous y mêle- 
rez bien, puis versez-y une petite cuillerée à pot de jus ou 
de bouillon et une forte cuillerée de vinaigre; si vous n’avez 
pas de jus ni de bouillon, vous y mettrez seulement la même 
quantité d’eau, mais vous y ajouterez un peu de sel fin. Re- 
muez cette sauce et laissez-la bouillir cinq ou six minutes 
sur le feu, mettez-y une goutte de caramel pour la colorer un 
peu, ajoutez-y ensuite un gros cornichon et une pincée de 
persil hachés, et un morceau de beurre gros comme une 
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noix : faites-le fondre en l'y remuant, mélangez bien lé tout, 
goûtez votre sauce ét versez-la sur les côtelettes. 

Vous aurez soin avant de faire cuire vos côtelettes, de ha- 
cherles échalottes, les champignons, les cornichons et le persil 
afin de ne pas donner aux côtelettes le temps de se refroidir, 
ce qui arriverait infailliblemént si vous nele faisiez qu'après 
qu'élles seraient dressées; comme aussi, quand vous n’aurez 
pas dé champignons, vous vous en passerez, sans pour cela 
rien changer à la manière d'opérer : vous ajouterez seulement 
une cuillerée à bouche de chapelure, que vous mettrez en 
même temps que les cornichons. 


Côtelettes de mouton à la poëËle. — Pour quatre 
eôtelettes, faites fondre dans une poêle gros de beurre comme 
la moitié d’un œuf, mettez-y les côteléttes assaisonnées de 
sel èt poivre; faites-les cuire à feu modéré, tournez-les sou- 
vent et, lorsqu'elles sont fermes au toucher des deux côtés, 
égouttez-les, dressez-les sur un plat et tenez-les chaudement. 
Mettez dans la poële l'équivalent d’un demi-verre de jus ou 
dé bouillon; si vous n'avez ni l’un ni l’autre, la même quan- 
tité d’eau et de vin bläne, moitié l’un, moitié l’autre; laissez 
réduire ce jus de moitié, puis mettez-y gros de beurre frais 
comme la moitié d’un œuf, faites-le fondre rien qu’en le 
remuant avec une cuiller sans le mettre sur le feu, ajoutez-y 
une pincée de persil haché et.versez cette sauce sur vos côte- 
Jettes. 


Poîtrines de mouton grillées, — Coupez le bout 
de chaque poitrine, qui n’est que de la peau, ainsi que la 
partie la plus saillante de l'os de la poitrine; si vous en avez 
deux, attachez-les ensemble de façon qu'elles ne se défassent 
pas en cuisant, et faites-les cuire dans votre pot-au-feu; 
sinôn, mettez-les dans une marmite où dans un pot avec assez 
d'eau pour qu’elles y baignent et un oignon piqué de deux 
clous de girofle, une carotte coupée en deux et un bouquet 
de persil et une petite poignée de gros sel; faites bouillir, 
écumez, couvrez la marmite et laissez cuire doucement. Vous 


— 167 — 


reconnaitrez que vos poitrines sont assez cuites lorsque les 
petits os s’en détacheront sans trop de difficulté : alors 
égouttez-les, enlevez-leur la grosse peau cornue qui se trouvé 
dessus, retirez-en tous les os et, autant que possible, sans 
arracher la chair, parez-en le tour en coupant toutes les 
clairs pendantes ou déchiquetées, assaisonnez-les de sel et 
poivre, panez-les, c’est-à-dire passez-les des deux côtés dans 
de la chapelure en appuyant deseus avec la main, puis posez- 
les sur le gril et faites-les griller à feu très-doux pour que la 
chapelure ne brûle pas; arrosez-les de temps à autre avec 
quelques gouttes d'huile, lorsqu'elles ont une belle couleur 
d'un côté, tournez-les pour leur en faire faire autant de l’au- 
tre, puis dressez-les sur un plat et servez-les avec un bon jus 
dessous. 

Vous pourrez également les servir avec une sauce rémou- 
lade, une sauce piquante, ou avec de la purée de pommes de 
terre (voyez la description de ces trois articles à la deuxième 
série), ou seulement avec dés cornichons et de la moutarde. 


Poitrines de mouton en ragoût — (Voyez l'ar- 
ticle Ragoût de mouton.) 


Collets de mouton grillés. — Coupez les mauvai- 
ses peaux et les parties noirés et saignantes de vos collets dé 
mouton, lavez-les bien à l’eau tiède, ficelez-les, puis faites- 
les cuire comme les poitrines de mouton grillées ; lorsqu'ils 
sont cuits, ôtez-en seulement les os lés plus gros et qui peu 
vent facilément être arrachés, panez-les également comme 
les poitrines, et finissez de les préparer et servez-les de la 
même manière et avec les mêmes sauces ou purées. 


Collets de mouton en ragoûüt. — (Voyez l’article 
Ragoût de mouton.) 


Ragott de mouron aux pommes de terre. — 
Épluchez la quantité de pommes de terre que vous jugerez 
convenable pour celle de la viande que vous avez; choisissez 
dé préférence des pommes de terre longues; alors si elles ne 
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sont pas trop grosses et qu’elles soient à peu près toutes de 
la même grosseur, vous les laisserez entières, sinon, qu'elles 
soient longues ou rondes, vous les couperez par morceaux à 
peu près égaux et pas trop gros et les mettrez dans l’eau jus- 
qu'à ce que vous les employiez. 

Coupez votre viande par morceaux à peu près d’égale gros- 
seur, que ce soit de la poitrine, du collet, de l'épaule ou de 
toute autre partie du mouton. Mettez-la dans une casserole 
avec un peu de graisse et une goutte d’eau (le quart d'un 
verre pour un kilog. de viande), mettez votre ragoût sur 
un feu vif, remuez-le souvent pour qu’il ne brüle pas; lorsque 
tous les morceaux sont légèrement rissolés, jetez dessus une 
ou deux cuillerées de farine, remuez-la avec le mouton, puis 
mouillez votre ragoût avec assez d'eau pour que non-seule- 
ment toute la viande puisse y baigner, mais encore les pom- 
mes de terre, que vous y mettrez plus tard. Tournez votre 
ragoût avec une cuiller de bois jusqu’à ce que la sauce bouille, 
alors assaisonnez-le de sel et poivre, mettez-y deux ou trois 
oignons, dont un piqué de deux clous de girofle, deux carot- 
tes coupées en morceaux et un fort bouquet de persil; colorez 
légèrement votre sauce avec une goutte de caramel, couvrez 
la casserole et laissez cuire doucement pendant au moins une 
heure et demie. Trois quarts d'heure après qu’il est au feu 
égouttez vos pommes de terre et mettez-les dedans, à ce mo- 
ment il faut que la sauce de votre ragoût ne soit ni trop 
courte ni trop longue; il faut qu’il y ait seulement juste la 
quantité nécessaire pour que les pommes de terre puissent y 
cuire. S'il y en a de trop, ôtez-en sauf à en remettre plus tard 
si elle réduisait trop; s’il n’y en a pas assez, ajoutez-y un peu 
d’eau chaude, puis couvrez la casserole, mettez un peu de feu 
sur le couvercle et laissez achever la cuisson de votre ragoüt 
tout doucement, mais en maintenant toujours un feu égal 
dessus eomme dessous; lorsqu'il est cuit retirez l'oignon qui 
a le girofle et le bouquet de persil, goûtez s’il est bien assai- 
sonné et servez-le sans trop remplir le plat. 

Pour faire ce ragoût aux petits oignons, aux navets ou 
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aux petits pois, il suffit de remplacer les pommes de terre par 
un de ces légumes et de procéder en tout comme il est dit 
pour celui-ci. Cependant, il est nécessaire, pour celui aux 
navets de les faire roussir un peu avant de les mettre dans le 
ragoût : du reste, cela sera expliqué à son article. 


PBagoëüt de mouion aux nAVeÉS. — Coupez vos 
navets par morceaux à peu près égaux êt de la grosseur d'une 
petite noix, arrondissez-en les coins pour leur donner une 
forme agréable. 

Coupez et faites revenir votre ragoût comme il est dit pour 
celui qui précède, lorsqu'il est un peu rissolé, égouttez-le avec 
une écumoire et mettez vos navets dans la graisse d’où vous 
l'avez retiré, jetez dessus une cuillerée de sucre en poudre ; 
passez-les dans cette graisse en les remuant avec une cuiller 
de bois, pour qu’ils ne brülent pas; quand ils sont légèrement 
roussis, égouttez-les à leur tour et remettez votre ragoût à 
leur place : alors mettez la farine dans votre ragoüt et finis- 
sez-le comme le précédent. Une demi-heure après mettez-Y 
les navets, puis laissez achever la cuisson, en employant 
les mêmes procédés et les mêmes précautions que pour 
celui aux pommes de terre et lorsqu'il est cuit servez-le de 
même. 


Ragoût de mouton aux petits oignons. — Pro- 
cédez en tout pour faire ce ragoût comme il est dit à l'article 
Ragoüt de mouton aux pommes de terre, et lorsqu'il.est à peu 
près à moitié cuit, au lieu de pommes de terre, metiez-y les 
petits oignons que vous aurez épluchés d'avance et finissez de 
tout point votre ragoût comme celui aux pommes de terre. 
(Voyez cet article et l'observation qui l'accompagne.) 


Rasgoüé de mouion Aux petits pois. — Procédez 
pour ce ragoût comme il est dit à l’article Ragoûüt de mouton 
aux pommes de terre, à cette exception près qu’au lieu de ne 
mettre vos petits pois que trois quarts d'heure après que le 
ragoüt cuit, vous les mettrez en même temps que l’assaisonne- 
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ment; pour le resté, vous procéderez absolnment comme 
pour celui aux pommes de terre. 


Ragotüt de mouton au riz. — Si vous employez un 
demi-kilogramme de viande, fäites blanchir 200 grammés de 
riz (voyez-en la manière à la première série); lorsqu'il est 
blanchi, laissez-lé égoutter dans üne passoire. 

Coupez votre mouton par petits morceaux à peu près d’é- 
gale grosseur, mettez-le dans üne casserole, avec gros dé 
beurre comme une noix et trois ou quatre cuillerées d'eau, 
faites-le revenir sur un feu vif jusqu'à ce que les morceaux 
soient raidis, sans pour cela être rissolés; alors mouillez-le 
avec assez d’eau chaude pour qu'il ÿ baigne grandement, 
assaisonnez votre ragoût de sel et poivre, mettez-y un oignon 
piqué d’un clou de girofle, une carotte et un bouquet de 
persil, couvrez la casserole et laissez-lé cuire doucement. 
Trois quarts d'heure après, retirez l'oignon, la carotte et le 
bouquet de persil et mettez le riz dans votre ragoût; si le 
mouillement en était un peu court, ajoutez-y de l’eau chaude 
parce qu'il faut tenir compte de la capacité du riz, qui tri- 
plera presque en cuisant; cela fait, recouvrez la casserole et 
laissez cuire doucement encore au moins pendant quarante 
minutes. Lorsque votre ragoût est cuit, dégraissez-le un peu, 
goûtez s’il est bien assaisonné, et si votre riz est trop épais 
mettez-y un peu d’eau, laïissez-le bouillir sans le remuer, 
puis dressez votre ragoût sur un plat et servez-le bouillant. 


Queues de mouton en hochepot. — Pour six à 
huit queues de mouton, épluchez une trentaine de petits oi. 
gnons et coupez et pelez proprement autant de petits -mor- 
ceaux de carottes. 

Coupez le petit bout des queues, lavez-les bien et fai- 
tes-les bouillir trois ou quatre minutes dans de l’eau, reti- 
rez-les ensuite, rafraichissez-les à l'eau froide et égouttez- 
les. Coupez par morceaux de 2 ou 3 centimetres environ 
200 grammes de lard maigre de poitrine, dont vous aurez 
ôté la couenne. Passez ce lard et les queues, ensemble, dans 
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üng casserole, avec gros de beurre comme la moitié d’un œuf, 
remuez-les sur le feu avec une cuiller de bois jusqu'à ce que 
l'un et l’autre aient pris un peu de couleur : alors mettez-ÿ 
une forte cuillerée à bouche de fariné, mélangez-la bien avec 
le lard et les queues, puis mouillez le tout d’une grande 
cuillerée à pot de jus ou de bouillon et d’un demi-verre de 
vin blanc, mettez-y une goutte de caramel et assaisonnez-la 
légèrement de sel et poivre; si vous n'avez ni jus ni bouillon, 
mettez-y seulement la même quantité d’eau; garnissez votre 

ragoût d’une carotte, d'un oignon piqué d’un elou de girofle 
et d'un bouquet garni; faites bouillir, couvrez la casserole 
et laissez cuire doucement; trois quarts d heure après, 
mettez-y les carottes et les oignons et laissez achever le 
cuisson. 

Lorsque les queues et les légumes sont cuits, égouttez 
d'abord les queues, dressez-les sur un plat, dégraissez la 
sauce, faites-la réduire si elle est un peu longue, mettez-y 
au contraire un peu de bouillon ou d’eau, si elle est trop 
épaisse, laissez-la bouillir un peu, puis dressez les légumes 
autour des queues, ajoutez-y le lard et versez la sauce déssus: 


Queuées de mouton aux petiés DOis. — Préparez 
et faites cuire ces queues comme les précédentes, à l'excep- 
tion que vous inettrez un péu moins de lard; lorsqu'elles se- 
ront à peu près à moitié cuites, c'est-à-dire environ une 
demi-heure après qu’elles auront commencé de bouillir dans 
ja sauce, méttez-y, au lieu des oignons et des carottes, un 
demi-litre de petits pois, puis laissez achever doucement là 
cuisson, Lorsque les petits pois et les queues sont cuits, 
dressez les queues dans un plat, supprimez la carotte, l'oi- 
gnon et le bouquet, faites un peu réduire le jus des pois, s’il 
est trop long, goûtez s'ils sont bien assaisonnés et versez-les 


sur les queues. 
QGueues de mouton aux oignons. — Coupez le 


bout mince de châque queue, lavez-les, puis faites-les blan- 
chi à l'eau bouillante, égoutiéz-lés, puis faites les cuire 
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ainsi que les oignons de la manière qu’il est dit à l’article 
Filet de mouton aux oignons. Lorsqu’elles sont cuites, goûtez 
si vos oignons sont bien assaisonnés, versez-les dans un plat, 
mettez les queues dessus et servez-les. 


Queues de mouton au riz. — Pour six à huit queues 
de mouton, faites blanchir, rafraîchir et égoutter 200 gram- 
mes de riz (voyez Manière de faire blanchir le riz, à la pre- 
mière série), coupez le petit hout des queues, lavez-les, 
faites-les blanchir à l’eau bouillante et égouttez-les, mettez- 
les ensuite dans une casserole, avec gros de beurre comme la 
moitié d’un œuf, passez-les un peu sur le feu dans ce beurre, 
remuez-les avec une cuiller de bois et, aussitôr qu’elles com- 
mencent à prendre un peu de couleur, versez-y une forte 
cuillerée à pot de bouillon ou d’eau chaude; si vous y mettez 
seulement de l’eau, salez un peu plus. Mettez-y un oignon, 
une carotte et un bouquet de persil, couvrez la casserole et 
laissez cuire doucement avec feu dessus et dessous; trois 
quarts d'heure après, retirez-en l'oignon, la carotte et le bou- 
quet et mettez-y le riz, ajoutez-y du bouillon ou de l’eau 
chaude, de manière qu’il y en ait assez pour faire crever le 
riz, qui triplera presque son volume en cuisant; puis cou- 
vrez la casserole et laissez achever doucement la cuisson. 
Lorsque les queues sont cuites, dressez-les dans un plat; sile 
riz est trop épais, relâchez-le avec un peu de bouillon ou 
d’eau chaude, laissez-le bouillir une minute sans le remuer, 
puis goûtez s’il est bien assaisonné et versez-le sur les 
queues. 


Langues de mouton à Ia sauce piquante. 
— Nettoyez et lavez bien six langues de mouton, coupez- 
leur le cornet et arrachez les deux petits os qui se trouvent 
de chaque côté. Faites bouillir de l’eau, mettez-y vos lan- 
gues et, un instant après, sortez-en une, grattez-la avec la 
lame d’un couteau pour voir si la peau s'en détache facile- 
ment, sinon laissez-les un instant de plus, et, aussitôt que 
vous pouvez les nettoyer sans peine, ratissez-les de suite, 
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grattez-les bien, de manière qu’il n’y reste aucune trace de 
peau. Mettez-les ensuite dans une marmite, avec deux oignons 
dontun piqué de clous de girofle, une carotte coupée en deux, 
un bouquet de persil et quelques débris de lard (si vous en 
avez); ajoutez-y le quart d'un verre de vin blanc, mettez-y 
du gros sel et une pincée de poivre concassé, faites-les bouil- 
lir, puis couvrez la marmite et laissez-les cuire doucement 

À pendant près de trois heures. Lorsque les langues sont cuites, 
‘retirez-les du feu, mais conservez-les chaudes; passez au ta- 
“mis une partie du bouillon où elles ont cuit, dégraissez-le et 
servez-vous-en pour faire une sauce piquante (voyez l’article 
Sauce piquante, à la deuxième série}. Quand votre sauce est 
faite, colorez-la légèrement avec une goutte de caramel, 
laissez-la cuire pendant un quart d'heure avant d'y mettre 
les cornichons, puis dégraissez-la un peu. Au moment de 
servir, égouttez vos langues, fendez-les dans le milieu et ra- 
battez les deux côtés pour leur donner la forme d’un cœur, 
dressez-les sur un plat, le petit bout de la langue au centre, 
et versez la sauce dessus. 

Comme vous êtes obligé de vous servir de la cuisson des 
langues pour faire la sauce, vous devrez faire cuire vos lan- 
gues assez tôt pour que la confection de la sauce ne soit pas 
la cause d’un retard. 


Langues de MOU(ONR AUX OCISHRONS. — Nettoyez 
et faites cuire six langues comme les précédentes. Pendant 
qu'elles cuisent, épluchez cinq gros oignons, coupez-les en 
deux, supprimez les deux bouts de la tige et de la tête, cou- 
pez chaque moitié par petites tranches minces, passez en- 
suite vos oignons sur le feu, dans une casserole, avec gros de 
beurre comme la moitié d’un œuf, assaisonnez-les de sel et 
poivre et remuez-les avec une cuiller de bois. Lorsqu'ils com- 
mencent à prendre un peu de couleur, jetez dedans une cuil- 
lerée à bouche de farine, mélangez-la bien aux oignons, 
puis mouillez-les avec une cuillerée à pot de la cuisson de 
vos langues; couvrez la casserole, mettéz un peu de feu 


sur le couvercle et laissez-les cuire doucement. Lorsque les 
langues et lès oignons sont cuits, mettez une goutte de cara- 
mel dans les oignons, faites réduire leur jus, s’il y en a de 
trop, parce qu’ils doivent être à courte sauce, goûtez s'ils 
sont bien assaisonnés, égouttez les langues, fendez-les dans 
le milieu sans les couper entièrement, rabattez les deux côtés 
pour leur donner la forme d’un cœur, dressez-les $ur un plat 
et versez les oignons dans le milieu. 


Cervelles de mouéon. — Les cervelles de mouton, 
quoique moins délicates et moins recherchées que celles de 
veau, n’en sont pas moins susceptibles d’être mangées avec 


plaisir, quand elles sont bien accommodées. On les prépare 


exactement de la même manière que les cervelles de veau; 
il est donc inutile de décrire de nouveau leur préparation, on 
se reportera à celle des cervelles de veau. 


Rognons de mouton à la brochette, — Coupez 
le nerf qui tient aux rognons, Ôôtez-leur la peau; si vous ne 
pouviez l'enlever facilement, trempez-les un peu dans l’eau 
froide, Lorsque la peau est enlevée, fendez-les sur Le dos 
sans les couper entièrement, ouvrez-les et embrochez-les par 
deux ou trois avec des petites brochettes d'argent ou de fer 
et même de bois, huilez-les un peu des deux côtés , assaison- 
nez-les de sel et de poivre ; jetez dessus, des deux côtés, une 
ou deux pincées de chapelure, mettez-les sur un grilet faites- 
les cuire à bon feu. Quand ils sont raidis d’un côté, tournez- 
les, faites-les raidir de l’autre; puis, quand ils sont cuits, met- 
tez-les dans un plat et laissez-leur les brochettes, si elles 
nont en argent ; sinon retirez-les, mettez sur chaque rognon 
gros comme une noisette de maître-d'hôtel, faites-la fondre 
un peu et servez VOs rognons. 


Rognons de mouton sauiés avec OÙ Sans 
champignons. — Otez la peau de vos rognons, coupez- 
les-en travers, par petits morceaux minces, et préparez-les 
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comme il est dit plus haut, à l’article Rognons de veau 
sauté. 


Rognons de mouton SsautéSs au Vin rouge — 
Enlevez la peau des rognons, coupez-les en travers, par pe- 
tits morceaux, et faites-les cuire de la même manière que les 
Rognons de bœuf saulés au’vin rouge (voyez cet article à la 
quatrième série). 


Rognons de mouton sautés au vin blanc. — 
Otez la peau des rognons, coupez-les par morceaux minces 
et préparez-les comme il est dit aux articles Rognons de bœuf 
sautés au vin blane. Comme il y a deux manières, choisissez 
celle que vous voudrez. 


Rognons de mouton sautés aux ffnes herbes. 
— En supposant six rognons, Ôôtez-leur la peau, coupez-les 
en travers par morceaux minces, faites fondre dans une poêle 
gros de beurre comme un œuf; quand il commence à roussir, 
metlez=y vos rognons, assaisonnez-les de sel et de poivre, 
sautez-les sur un feu vif, et mettez-y deux échalottes hachées 
tres-fin, et, lorsque vos rognons seront raidis légèrement, 
ajoutez-y, si vous en avez, une poignée de champignons 
bien lavés, hachés très-fin et tordus dans un torchon pour 
en extraire l’eau; sautez-les encore trois ou quatre minutes, 
pour donner aux champignons le temps de cuire; puis, au 
moment de servir vos rognons, vous y ajouterez, une pincée 
de persil haché et un petit morceau de beurre, et vous les 
sauterez encore, sans les mettre sur le feu, et Les dresserez 
dans un plat. 

Vous aurez soin de hacher d'avance l’échalotte, les cham- 
pignons et le persil, pour qu’ils soient tout prêts quand il! 
faut les mettre dans vos rognons. 


Bognons de mouton à la lyonnaise. — Pour six 
rognons, épluchez deux gros oignons, coupez-les en deux, 
supprimez le bout de la tête et de la queue, puis coupez cha- 
que moitié par petits morceaux très-minces, sautez-les 
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dans une poêle avec gros de beurre comme la moitié d’un 
œuf, faites-les cuire doucement, remuez-les et sautez-les 
souvent pour qu'ilsne brülent pas, et, lorsqu'ils ont une belle 
couleur, mettez-les dans une assiette et essuyez la poêle ; 
ôtez la peau des rognons, coupez-les bien minces, faites 
fondre dans la poële gros de beurre comme un œuf. Lors- 
qu’ilcommence à roussir, mettez-y les rognons, sautez-les sur 
un feu ardent, jusqu’à ce qu'ils soient raidis; alors joignez-y 
les oignons, sautez-les, assaisonnez-[es de sel et de poivre, 
sautez-les encore sur le feu, pendant trois ou quatre minutes, 
et, au moment de servir, ajoutez-y un petit morceau de 
beurre, une pincée de persil haché et un filet de vinaigre. 
Sautez bien le tout et dressez. 


Picds de mouton à l'huile. — Lorsqu'il vous arri- 
vera d’avoir des pieds de mouton seulement blanchis et 
noncuits, vous les ferez cuire de la manière suivante : Fendez 
chaque pied jusqu’à l'os et intérieurement, C'est-à-dire sur 
le côté de dessous, ôtez le bout des ergots, ainsi qu’une pe- 
tite touffe de laine qui se trouve dans l’entre-fourchon ; 
flambez les pieds à un feu de charbon de bois ou simplement 
à la flamme de papier, jetez-les à mesure dans l’eau bouil- 
lante, mais ne les laissez pas bouillir, ensuite retirez-leur l'os 
à tous; pour le faire avec plus de facilité, prenez les pieds 
des deux mains et arc-boutez-les comme si vous vouliez les 
casser ou les faire plier. À mesure que vous retirez les os, 
mettez les pieds dans de l’eau fraiche, et quand ils y sont 
tous, lavez-les bien, puis mettez-les dans une marmite où 
dans un pot, avec un oignon piqué de clous de girofle, une 
carotte coupée en deux et un bouquet de persil. Assaisonnez- 
les de gros sel et d’un peu de poivre concassé, faites-les 
bouillir, couvrez la marmite et laissez-les cuire doucement 
pendant trois ou quatre heures. ÿ 

Lorsqu'ils sont cuits, égouttez ceux que vous voulez servir 
à l'huile, dressez-les sur un plat, mettez autour un peu d’oi- 
gnon et de persil hachés, et servez un huilier avec. 


Pieds de mouton à la poulette. — Je suppose 
six ou huit pieds de mouton; faites-les chauffer, ensuite 
égouttez-les et mettez-les dans une casserole avec gros de 
beurre comme un œuf, sautez-les sur lé feu jusqu’à ce que le 
beurre soit fondu : alors mettez-y deux petites cuillerées à 
bouche de farine, sautez-les dedans et mouillez-les avec une 
cuillerée à pot de leur cuisson, bien dégraissée et passée au 
tamis ; remuez-les à mesure que vous y versez cette cuisson, 
et tournez-les sur le feu avec une cuiller de bois jusqu'à ce 
que la sauce bouille; goûtez si cette sauce est assez assaison- 
née, sinon, mettez-y ce qui lui manque d'assaisonnement, et 
laissez-la mijoter pendant dix à douze minutes. Lorsque vous 
voudrez servir ces pieds, dégraissez un peu la sauce, retirez- 
les du feu et versez dedans une liaison des trois ou quatre 
jaunes d'œufs délayés avec une cuillerée de vinaigre, remuez 
et sautez les pieds pendant que vous y versez la liaison, puis 
mettez-les un instant sur le feu et ôtez-les aux premiers 
bouillons, sautez-les, mettez-y une pincée de persil haché, 
un petit morceau de beurre, sautez-les de nouveau jusqu’à ce 
que le beurre soit bien incorporé, dressez-les proprement 
dans un plat et servez-les. 

Il faut que la sauce soit courte et plutôt épaisse que claire. 
Si vous voulez y ajouter des champignons, faites-en cuire 
d'avance la quantité que vous jugerez convenable, et lorsque 
les pieds sont liés, au moment de les servir, mettez-y les 
champignons bien chauds et bien égouttés. (Pour les faire 
cuire, voir l'art. Champignons pour garniture, 2e série.) On 
pourra aussi faire la sauce avec du bouillon sans couleur. 


Pieds de mouton ÉridS, DITS EN MARINADE. — Ayez 
des pieds de mouton cuits comme il est dit pour coux à l'huile, 
s'ils sont froids faites-les tiédir.dans un peu d'eau pour qu’il 
ne reste pas de leur cuisson figée après ; coupez-les en deux 
dans la longueur, mettez-les dans une terrine avec très-peu 
de sel et de poivre, une goutte d'huile et de vinaigre, sautez- 
les dans cet assaisonnement, et au moment de les faire frire, 
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égouttez cet assaisonnement et versez sur les pieds assez de 
pâte à frire pour bien les en couvrir tous; roulez-les dedans, 
faites chauffer la friture, puis faites frire et servez ces pieds 
comme il est dit à l'article Oreilles de veau frites (voir cet ar- 
ticle à la cinquième série, ainsi que celui de la Pate à frire, à 
la première série). 

Fressure de mouton. — Préparez et faites cuire votre 
fressure de mouton comme il est dit pour le Mou de veau 
(Voir cet article à la cinquième série). 


AGNEAU. 


KBosbif qu gigot das neau roti à In broche. — 
Le rosbif d'agneau n’est autre chose que le quartier de der- 
rière entier; il se fait cuire comme Île gigot d'agneau qui à 
son tour est préparé et cuit Comme celui de mouton; il faut 
un peu moins de temps pour sa cuisson, et lorsqu'il est cuit 
on le sert ainsi que le rosbif avec un bon jus, ou un peu de 
gelée de groseille fondue avec moitié de son volume d'eau; 
on peut aussi le servir avec un jus dans lequel on aura fait 
fondre une ou deux cuillerées de maître-d'hôtel. 


Gigot d'agneau rôti au four. — Préparez et faites 

cuire votre gigot d'agneau comme le gisot de mouton rôti au 

” four, laissez-le un peu moins de temps à la cuisson et mettez 
dessus quelques bardes de lard. 


Gigot d'agneau à l'étouffade. — Parez votre gigot 
d'agneau comme il est dit pour le gigot de mouton rôti à la 
broche, faites-lui une incision dans la jointure du genou, 
pliez-ui le jarret et ficelez-le de manière que le jarret soit 
maintenu plié; mettez-le dans une grande casserole ou dans 
une braisière avec environ 450 grammes de beurre, deux 
cuillerées à bouche d’eau, un gros oignon piqué d'un clou de 
girofle, une carotte coupée en deux, un bouquet de persil 
et un peu de gros sel; eouvrez la casserole; faites-le partir à 
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fou vif jusqu'à ce que l'eau soit réduite, éhsuité mettez du 
féu sur le couvercleet laissez-le cuire à petit feu; laissez-lè 
rissoler dans sa graisse, mettez-y de temps à autre une goutte 
d’eau pour qu'elle ne brüle pas, tournez le gigot plusieurs 
fois, et renouvelez souvent-la braise du couvercle; au moyen 
de toutes ces précautions tàchez de donner une bonne mine 
à votre gigot, et lorsqu'il est cuit, déficelez-le, dressez-le sur 
un plat, mettez une papillote au manche, passez son jus dans 
une autre Casserole, mettez-y un peu de jus de citron, une 
pincée de persil haché et gros de beurre comme la moitié 
d'un œuf et versez-le sur le gigot. 

S'il ne restait pas assez de jus dans la casserole au moment 
de servir le gigot, vous en mettriéz un peu que vous feriez 
bouillir ou bien un peu d’eauet de vin blanc que vous colore: 
riez légèrement avec une goutte de caramel et feriez réduire 
de moitié : cela n'empêchérait pas d'y mettre le beurre, le 
citron et le persil qu’il est dit d’y mettre. 

Si au lieu d'avoir un gigot entier vous n'avez qu’un mor- 
ceau, vous procédérez la même chose, seulement vous met- 
trez moins de beurre pour le faire cuire. 

On peut servir les rosbifs, les gigots d'agneau entiers ou 
des morceaux d'agneau rôtis à la broche, au four, ou enite 
à l'étouffade, avec toutes espèces de sauces ou de purées, 
telles que sauce tomate, purée d'oignons, etc., ete. (Voir à. 
la deuxième série Le détail de ces articles.) 


Gigot d'agneau aux champignons. — Éplue he 
et lavez cinq où six maniveaux de petits champignons, épon- 
gez-les entre deux linges sans les écraser et tenez-les couverts; 
préparez et faites cuire ee gigot comme le précédent; lors- 
qu'il est cuit, égouttez-le et tènez-le chaudement dans un 
autre vase, mettez vos champignons dans Son jus, ajotitez=y 
une goutte de bouillon ou de vin blane, colorez-le légèrement 
d’une goutte de caramel, salez un peu les champignons, lus- 
sez-les bouillir dans ce jus deux ou trois minutes, puis met 
tez=y gros de beurre comme une noix, manié avec une euil- 


Es 
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lerée à café de farine, faites fondre ce beurre dans votre jus 
et remuer-le bien avec une cuiller de bois jusqu'à ce que le 
jus ait épaissi et ait pris la consistance d'une sauce claire; 
ajoutez-y une pincée de persil haché, goûtez si la sauce est 


bonne, déficelez le gigot, dressez-le et versez la sauce et les 


champignons dessus. 


Gigot d'agneau aux 0iSnons. — Parez votre gisot 
d'agneau, ficelez-le et faites le cuire avec les oignons, comme 
il est dit à l’article Filet de mouton aux oignons, et servez-le 
de même. 

Gigot d'agneau à l'oseille. — Préparez et faites 
cuire votre gigot d'agneau à la broche, au four ou à l’étouf- 
fade: pendant qu'il cuit, préparez et accommodez de l'oseille 
(voir purée d’oscille à la deuxième série) ; quand le gigot.est 
cuit, déficelez-le, servez-le sur un plat avec un peu de jus et 
l'oseille à part, dans un bol ou autre chose. 


Épaule d'agneau rôtie. — On prépare générale- 
ment les épaules de la même manière que les gigots, cepen- 
dant reportez-vous aux manières de préparer les gigots et les 
épaules de mouton; on peut également les servir avec une 
sauce ou une purée; mais il est plus convenable de faire brai- 
ser les épaules que de les rôtir pour les servir avec une gar- 
niture. (Voir plus loin les Epaules braisées et garnies.) 


Épaule d'agneau braisée POUR TOUTES ESPÈCES DE 
GARNITURE. — Ayez une épaule d'agneau la plus large pos- 
sible, désossez-la jusqu’à moitié du manche (voir la manière 
de s’y prendre à l'article Épaule de mouton braisée au jus) ; 
lorsque l’épaule est désossée, étendez-la renversée ‘sur la 
table, assaisonnez-la d’un peu de sel et poivre, piquez-la si 


_ vous voulez intérieurement sans la traverser, avec six ou 


huit petits lardons, semez dessus une légère pincée de persil; 
cela fait, au moyen d’une aiguille à brider, passez une ficelle 
tout le tour de la peau et serrez-la en tirant les deux bouts, 
à peu près comme fait une couturière pour foire un bouton 
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d'étoffe et.fixez la ficelle par un nœud, puis foncez une casse- 
role avec quelques débris de lard, un oïgnon et une carotte 
émincés et un bouquet de persil; mettez l'épaule sur ces légu- 
mes, ajoutez-y les débris et les os et un peu de gros sel, ver- 
sez dedans une petite cuillerée à pot de bouillon ou d’eau, 
couvrez la casserole et laissez bouillir à feu vif jusqu'à ce 
que l’eau soit entièrement réduite et que les légumes com: 
mencent à attacher à la casserole (sans brüler toutefois); alors 
mouillez l’épaule pas tout à fait à sa hauteur avec du jus ou 
du bouillon et un demi-verre de vin blanc; si vous n’avez pas 
de jus ni de bouillon, mettez-y seulement la même quantité 
d’eau et de vin blane. Couvrez la casserole, faites bouillir, 
puis retirez la casserole sur le bord du fourneau; mettez 
un peu de braise rouge sur le couvercle et laissez cuire dou 
cement avec feu dessus et dessous, tournez et retournez 
l'épaule de temps à autre et renouvelez souvent la braïse du 
couvercle. Lorsque l'épaule est presque euite, c’est-à-dire 
environ trois quarts d'heure après qu’elle est au feu, faites-la 
cuire un peu plus vite afin que son jus réduise, colorez-le un 
peu avec une goutte de caramel s’il en a besoin, lorsqu'il 
commence à être moins clair; arrosez-en souvent le dessus de 
l'épaule et remettez de suite le couvercle avec la braise des- 
sus; par ce moyen vous donnerez une belle couleur à l'épaule. 

Lorsqu'elle est cuite, égouttez-la, retirez la ficelle, dressez- 
la sur un pht et passez son jus dessus, mettez une papillote 
au manche et servez-la. 

Vous pourrez servir toutes les épaules d'agneau braisées, 
soit avec de l’oseille, des épinards au jus, de la chicorée, de 
la sauce tomate, etc., ete. Vous préparerez ces sauces ou purées 
selon qu'il est dit à chacun de ces articles, soit à la 9° ou à 
la 11, série, et cela pendant que les épaules cuiront, et vous 
y ajouterez ensuite une partie de leur jus et verserez le reste 
sur les épaules lorsqu'elles seront dressées. 

Vous pourrez aussi faire braiser ces épaules et les servir 
comme il est dit, sans les désosser si cela vous convient 
mieux, 
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Epaule d'agneau praisée aux légumes, — 
Epluchez une trentaine dé petits oignons, Coupez et pelez 
proprement autant de petits morceaux de carotte. Préparez et 
faites cuire cette épaule comme la précédente; lorsqu'élle est 
à peu près à moitié cuite, c'est-à-dire environ une demi-heure 
après qu'elle a été mise au feu ; sortez-la un instant de la cas- 
serole, passez son jus au tamis, et après avoir essuyé où lavé 
la casserole, remettez-le dedans avec l'épaule, ajoutez-y les 
oignons et les carottes et une cuillerée x café de sucré en 
poudre: s'il n'y avait pas assez de jus pour que ces lécnimes 
puissent y cuire, ajoutez-en un peu ou seulement un peu 
d'eau chaude, couvrez la casserole, remettez un peu de braise 
chaude sur le couvercle et laisséz achever doucement la cuis- 
son. Lorsque l'épaule et les légumes sont cuits, retirez 
l'épaule, déficelez-la et tenez-la chaudement dans un autre 
vase. Versez dans votre sauce une ou deux cuillerées de ba- 
varoise ( voir cet article à la 1° série); agitez et remuez vos 
légumes à mesure que vous ÿ Versez la bavaroise, laissez 
bouillir là saucè quelques minutes, colorez-la légèrement 
avec une goutte de caramel si elle en‘a besoin; goûtez si elle 
eët bien assaisonnée et,au moment de servir, dressez l'épaule 
sur un plat, versez la sauce et lès légumes dessus et servez-la 
avec unë papillote au manche. 


Epaule d'agneau aux oignons. — Désossez ou 
ne désossez pas votré épaule d'agneau, c'est à votre choix; 
puis faites-la cuire avec les oignons en procédant comme il 
est dit à l'article : Filet de mouton aux oignons | voir cet ar- 
ticle). 

Si vous désossez l'épaule, voir la manière de Sy prendre à 
l'article Épaule de mouton braisée au jus. 


. Epaule d'agneau à l'étouffade, DITE A LA CASSE= 
roue. — Ne désossez pas cette épaule, coupez seulement le 
bout de l’os et faites-la cuire éomme il est dit à l’article Gigol 
d'agneau à l'étouffade (voir cet article). Lorsqu'elle est cuite, 
dressez-la et servez-la avec une papillote au manche. 
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Epaule d'agneau aux Champignons. LscNe 
désossez pas cette épaule: coupez seulement le bout de Fos 
et faites-la cuire comme il est dit à l'article Gigot d'agneau 
aux champignons, et servez-la de la même manière (voir cet 
article) : il faut un peu moins de temps pour sa cuisson. 


Epaule d'agneau en fricassée. — (Voir l’article 
Fricassée d'agneau. 


Fricassée d'agneau. — Pour faire la fricassée d'a- 
gnéau, On se sert généralement des morceaux inférieurs, tels 
que la poitrine, le collet ou l'épaule. 

Je suppose un kilo de viande : coupez votre agneau par pe- 
tits morceaux à peu près égaux, lavez-le bien à plusieurs eaux, 
mettez-le ensuite dans une casserole, avee un oignon et une 
carotte coupés, un bouquet de persil, une gousse d'ail, une pe- 
tite poignée de gros sel, une pincée de poivre concassé, et de 
l'eau de manière à ce que votre agneau y baigne juste; mettez- 
le ensuite sur le feu, faites bouillir, écumez et laissez bouillir 
doucement pendant dix minutes; au bout de ce temps, égout- 
tez-le dans une passoire, mais conservez le bouillon, lavez 
l’agneau à l'eau fraîche, épluchez chaque morceau, pour qu'il 
ne reste après ni fragments de légimes ni autres corps 
étrangers, mettez-les à mesure dans la casserole que vous 
aurez bien essuyée; lorsqu'ils y sont tous, ajoutez-y gros 
de beurre comme un œuf et posez la casserole sur le feu; 
sautez vos morceaux d'agneau dans ce beurre, jusqu'à ce 
qu’il soit fondu; alors mettez-y trois cuillerées à bouche de 
farine, sautez de nouveau, pour que la farine se méle ayec 
la viande, et versez-y le bouillon que vous avez conservé ; 
mais versez-le doucement, pour ne pas mettre le fond où 
se trouve toujours de l’écume; ayez soin également de re- 
muer votre fricassée à mesure que vous y versez le bouil- 
lon, et jusqu’à ce que la sauce bouille; mettez alors votre 
fricassée sur le coin du fourneau, pour qu’elle bouille dou- 
cement, couvrez la casserole aux trois quarts seulement, et 
Jaissez-la cuire ainsi, pendant trois quarts d'heure à peu 


per 
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près ; touchez-en un morceau, POUF VOUS assurer si elle est 
cuite ; lorsqu'elle l’est, retirez-la du feu, écumez la sauce, 
voyez si elle n’est pas trop longue, parce que si vous en aviez 
plus qu’il n’en faut pour saucer tous les morceaux d'agneau, 
vous en ôteriez un peu; versez-y alors doucement, et en re- 
muant et sautant à mesure votre fricassée, une liaison de 
cinq jaunes d'œufs, délayés avec une cuillerée à bouche de 
vinaigre. Votre liaison étant bien incorporée dans la sauce, 
remettez un instant la casserole sur le feu, en l'agitant tou- 
jours un peu, et aussitôt que la sauce commence de bouillir, 
enlevez vite la casserole, mettez dans la fricassée un mor- 
ceau de beurre gros comme la moitié d’uñ œuf, et une forte 
pincée de persil haché; sautez et remuez-la doucement, jus- 
qu’à ce que le beurre soit fondu; puis, dressez-la proprement 
dans un plat, 

Vous observerez qu’il ne faut lier votre fricassée qu'au 
moment de la servir, sans cela, la sauce tournerait, et que la 
sauce doit être plutôt épaisse que claire. 

Si vous voulez mettre des champignons, ou des petits oi- 
gnons dans votre fricassée, vous en ferez cuire d'avance, de 
la manière indiquée dans la deuxième série, aux articles 
Petits oignons ou champignons pour garnitures, vous les mettrez 
bien chauds et bien égouttés dans votre fricassée, lorsqu'elle 
sera liée et au moment de la servir. 

“Vous pourrez de la même manière y mettre, si vous voulez, 
des petits pois ou des haricots verts, coupés et cuits à l'an- 
glaise (voir ces articles à la deuxième série). 


Blanquette d'agneau. — Lorsqu'on a assez de des- 
serte de gigot ou d'épaule d’agneau rôtis pour en faire une 
blanquette {voir la manière de la faire à l’article Blanquette 
de veau, cinquième série). 


Côtelettes d'agneau. — Les côtelettes d'agneau se 
préparant de tous points comme celles de mouton, reportez- 
vous aux descriptions de celles-ci, pour la manière de les 
tailler et de les accommoder, 
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Poitrines d'agneau grillées. — Voir l’article 
Poitrines de mouton grillées, et opérer de la même manière, 


Poîtrines d'agneau à la poulette. — Voir l’ar- 
ticle Fricassée d'agneau, et procéder de même. 


x 

Poitrines d'agneau sautées aux domates. — 
Coupez deux poitrines d'agneau par petits morceaux à peu 
près égaux, mettez-les dans une casserole plate s’il est pos- 
sible, avec environ 100 grammes de beurre, assaisonnez-les 
de sel et poivre, passez-les sur le feu en ayant soin de les 
tourner souvent, pour qu'ils ne brülent pas; lorsqu'ils sont 
un peu rissolés, versez dessus deux ou trois cuillerées à 
bouche de bouillon ou d’eau, et à peu près autant de vin 
blanc; couvrez la casserole, mettez un peu ‘de feu dessus et 
laissez cuire doucement et à petit feu, pendant à peu près 
trois quarts d’heure, tournez souvent vos morceaux de poi- 
trine et de temps à autre, à mesure que le jus réduit, mettez- 
en une ou deux, ou simplement de l’eau, pour qu’il ne brûle 
pas: renouvelez aussi de temps à autre le feu du couvercle ; 
pendant ce temps-là, coupez en quatre six ou huit belles to- 
mates pas trop müres, pressez-les légèrement dans les mains 
pour en extraire l’eau et les pepins ; lorsque les poitrines 
sont cuites, mettez-y ces tomates, assaisonnez-les légèrement 
d'un peu de sel et de poivre, remuez-les doucement, en agi- 
tant seulement la casserole, pour ne pas les écraser, couvrez- 
les et laissez-les cuire dix ou douze minutes. 

Au moment de servir, retirez avec une fourchette tous les 
morceaux de poitrine, dressez-les sur un plat, ajoutez un 
morceau de beurre à vos tomates, faites-le fondre doucement 
et versez les tomates sur vos poitrines. 

Vous pourrez accommoder de la même manière tous autres 
morceaux d'agneau. 


Poitrines d'agneau aux petits pois. — Coupez 
deux poitrines d'agneau par petits morceaux à peu près 
égaux, coupez également en petits dés, de un à deux centi- 
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mètres, 100 grammes environ de lard maigre de poitrine, 
dont vous aurez Ôté la couenné; mettez lard et poitrines 
dans une casserole avec gros de beurre comme un œuf; 
faites-les rissoler sur le feu, en les remuant presque ‘conti: 
nuellement: lorsque les morceaux de poitrine sont légère- 
ment rissolés, mettez-y deux petites cuillerées de farine, 
mêlez-la bien à la viande, puis versez-y un demi-litre de: pe- 
tits pois; sautez le tout el mouillez-le âvee de l'eau, pour 
que tout y baigne sans cependant en être noyé ; assaisonnez 
ce ragoût de sel et de poivre, tournez-le sur le feu avec une 
cuiller de bois jusqu'à ce qu'il bouille, jruis mettez-y un oi- 
gnon piqué d’un clou de girofle, une carotte entière, un 
bouquet de persil.et une goutte de caramel pour lé colorer 
un peu; couvrez ensuite la casserole, mettez un peu de feu 
sur le couverele, et laissez mijoter jusqu'à ce que cela soit 
cuit. Au moment de servir, sortez l'un après l'autre, avec 
une fourchette, tous les morceaux de poitrine, dressez-les sur 
un plat, supprimez l'oignon, le bouquet et la carotte, faites ré- 
duire un peu le jus des pois s’ilest trop long, goûtez s'ils sont 
bien assaisonnés et versez-les sur les poitrines. 


Coilets d'agneau, — Les collets s'accommodant 
comme les poitrines, voir tous les articles de Portrines d'a- 
gneau. 


Fressure d'agneau en ragotüd — Coupez par 
morceaux à peu près égaux toutes les parties qui composent 
la fressure telles que la rate, le foie, le mou et le cœur; cou- 
pez aussi par petits morceaux environ 100 grammes de lard 
maigre dont vous aurez ôté la couenne. Passez le lard dans 
une casserole avec une cuillerée de graisse ou un petit mor- 
ceau de beurre, tournez-le avec une cuiller de bois jusqu'à ce 
qu'il soit légèrement roussi, puis ajoutez-y la fressure, re= 
muez-la aussi sur le feu jusqu'à ce que les morceaux se soient 
un peu raffermis, puis jetez dessus deux fortes cuillerées de 
farine, tournez votre fressure pour que la farine s'y mêle 
bien, et mouillez-la avéc environ un litre d'eau et un demi 
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litre de vin blanc; tournez-la sur le feu avec une cuiller de 
bois jusqu'à ce que la sauce bouille, alors mettez-y deux 
bonnes poignées de petits oignons bien épluchés, et cinq ou 
six pommes de terre coupées par petits morceaux égaux de 
la grosseur d'une noix ; mettez-y aussi une ou deux carottes, 
et un bouquet de persil, assaisonnez votre ragoût de sel et 
poivre, couvrez la casserole; mettez un peu de feu sur le cou- 
vercle, et laissez cuire en mijotant pendant trois quarts 
d'heure ou une heure. Lorsque votre ragoüt est cuit, dé- 
graissez-le un peu, colorez-le légèrement avec une goutte de 
caramel; si la sauce est trop longue, faites-la réduire à grand 
feu; goûtez si votre ragoût est bon, et dressez-le en commen- 
çant d’abord par la viande, puis les légumes. Supprimez le 
bouquet de persil. 


Fressure d'agneau à la poulette. — Coupez 
cette fressure comme la précédente, faites-la dégorger à l'eau 
tiède, lavez<la bien, puis procédez pour l’accommoder exac- 
tement dé la même manière que pour faire la fricassée d'a- 
éneau (voyez cet article). 


| 


SEPTIÈME SERIE 
TRAITÉ DU COCHON DE LAIT, DU PORC ET DU SANGLIER, 


ere 


Manière de tuer et d’échauder un cochon 
de lait. — Lorsque vous voudrez tuer un cochon de lait, 
prenez bien garde de ne pas vous en laisser mordre, car sa 
morsure est souvent dangereuse ; à cet effet, attachez-lui so- 
lidement les quatre-pieds ensemble, placez le corps entre vos 
jambes, la tête en avant et renversée ; enveloppez-vous bien 
la main gauche d’un torchon, et serrez-lui fortement le 
grouin, et de la main droite, plongez-lui la lame d’un couteau 
fort eflilé au bas de la gorge, du côté gauche, enfoncez-la 
bien droit, de manière à pénétrer jusqu’au cœur, car si vous 
ne l’atteigniez pas, votre cochon serait ce que l'on appelle 
épaulé, il saignerait mal, serait long à expirer, vous ne-pour- 
riez que très-mal et très-difficilement l'échauder, et par 
dessus tout cela, la chair serait noire et mauvaise. 

Votre cochon étant mort, faites chauffer plein un chaudron 
d’eau, cassez les défenses du cochon, trempez-lui la tête dans 
l’eau chaude, si le poil des-oreilles se détache facilement, re- 
tirez l’eau du feu, trempez-y le cochon entièrement, retirez- 
le de suite, posez-le sur la table, frottez-le de résine écrasée, 
dans toutes les parties du corps à mesure que vous voulez les 
épiler, trempez à chaque fois le cochon dans l’eau pour l'en 
retirer immédiatement, et cela autant de fois qu’il sera né- 
cessaire, jusqu’à l'entière et parfaite épilation du cochon, 
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ensuite Oôtez-lui les sabots, et faites-le tremper à Teau 
fraiche. 


Nanière de vider et trousser un cochon de 
Raït. — Mettez votre cochon sur la table, les jambes en 
l'air, fendez-lui le ventre, sans trop enfoncer le couteau de- 
dans ; à partir d’entre les cuisses jusqu'à la poitrine, passez 
la main dans l’intérieur et sortez-en sans déchirer ni les uns 
ni les autres, la fressure et les intestins, mais n’en sortez pas 
les rognons, qui doivent rester attachés dans le corps; passez 
ensuite le doigt entre les cuisses pour en faire sortir le boyau 
intestinal et Ôtez-le. Votre cochon étant ainsi vidé, troussez- 
le de la manière suivante : 

Tournez votre cochon de l’autre côté, c'est-à-dire dans sa 
position naturelle, faites-lui une incision en zig-zag dans 
toute la longueur du cou, depuis la naissance des épaules 
jusqu’au commencement de la tête, faites-en deux autres 
transversales, d'environ deux centimètres de longueur sur la 
croupe, un peu au-dessus de la queue : ces deux incisions, 
l’une au-dessus de l’autre, ne doivent être qu’à un centimètre 
de distance; entrez légèrement la pointe du couteau dans l'in- 
cision la plus rapprochée de la queue, et faites-la sortir par 
l’autre; détachez ainsi de la chair ce petit morceau de peau 
formé en lanière par les deux incisions, et fourrez-y Le bout 
de la queue, ce qui la tiendra relevée. 

Cela fait, mettez votre cochon dans la position d’un chien 
couché à plat ventre et les pattes rentrées dessous ; passez une 
brochette de bois d’une cuisse à l’autre en traversant le corps, 
attachez-y les pieds de derrière, passez-en une autre à tra- 
vers les épaules et la poitrine, pliez les pieds de devant et 
attachez-les à la brochette; et enfin une autre au milieu pour 
empêcher le dos de bomber, et mettez-lui une pomme dans la 
bouche. 


Cochon de lait rôti à la broche. — Au moment 
de mettre votre cochon de lait à la broche, et lorsqu'il est 
préparé comme il est dit à l'article précédent, frottez-le avec 
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un citron coupé.en deux, puis embrochez-le, fixez-le solide- 
ment sur la broche pour qu’en cuisant il ne tourne pas sur lui- 
même, frottez-le d'huile de tous côtés et faites-le cuire à feu 
clair: ilfautenviron une heure et demié pour sa Cuisson, mais 
cela dépend de sa grosseur; avec un pinceau de plumes ar- 
rosez-le d'huile souvent pendant qu'il cuit, cela rendra la peau 
éroustillante, ce qui est une des conditions essentielles pour 
qu'il soit bon. Lorsque votre cochon est cuit, salez-le à la 
volée avec du sel fin, laissez-lui faire quelques tours de bro- 
che de plus, puis débrochez-le, faites-lui une incision assez 
profonde autour du cou, comme si vous vouliez lui couper la 
tête, cela maintiendra la peau croustillante ; Ôtez toutes les 


ficelles et les brochettes, dressez-le sur un plat, remplacez la 


pomme par une autre, el servez votre cochon avec un bon jus 
dans lequel vous mettrez celui de la léchefr'ite, apres l'avoir 
passé et bien dégraissé; vous y ajouterez aussi un peu de mou- 
tarde, vous pourrez également y mettre un peu de maitre- 
d'hôtel si cela vous plaît (voir l'article Maitre-d'hôtel). 


Cochon de lait farci. — Lorsque votre cochon de 
lait est vidé, avant que de le trousser, hachez son foie, dont 
vous aurez ôté l'amer, avec le mou, le cœur et la rate; lors- 
que cela est bien haché, assaisonnez-le légèrement de sel et de 
poivre, une goutte d’eau-de-vie, un peu de vin blanc et deux 
échalottes hachées très-fin, mettez-y un œuf entier, et gros 
comme un œuf de mie de pain trempée dans du lait, mais 
que vous aurez ensuite bien égouttée en: la pressant dans les 
mains; hachez le tout ensemble pour bien le mélanger, ajou= 
tez-y une forte pincée de persil haché, puis mêlez cette farce 
à 500 gramines de chair à saucisses tout assaisonnée. Quand 
les deux farces sont bien mélangées, garnissez-en l’intérieur 
du cochon, et cousez les peaux du ventre pour que la farce ne 
puisse en sortir. Cela fait, troussez votre cochon comme il 
est indiqué pour le précédent, faites-le cuire de même, seu- 
lement vous observerez que pour que la farce soit bien atteinte 
par lacuisson, il faut le laisser plus longtempsau feu, au moins 
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une demi-heure de plus. Lorsque le cochon est cuit, débro- 
chez-le, ôtez les ficelles et les brochettes, et servez-le avec 
une sauce poivrade dans une saucière (voir la manière de 
faire cette sauce à la 2€ série). 

Si vous ne pouvez pas vous procurer de chair à saucisses, 
ayez 250 grammes de veau et faites une farce comme il est dit 
dans la 4re série à l’article Farce à pdtés chauds, puis procé- 


dez comme il est dit plus haut. 

Quand vous n'aurez pas de broche, vous pourrez faire cuire 
vos cochons de lait au four ; alors vous les mettrez dans une 
rôtissoire longue ou dans une lèchefrite, vous les frotterez 
d'huile et les assaisonnerez de sel fin; puisvous mettrez dans 
la lèchefrite un verre d’eau et vous aurez soin, non pas de les 
arroser pendant leur cuisson, mais de les frotter d'huile avec 
un pinceau; du reste vous les servirez comine ceux cuits à la 
broche. 


PORC OÙ COCHON DE MÉNAGE. 


dJamhboONS, MANIÈRE DE LES SALER ET DE LES CONSERVER. 
— Selon la quantité de jambons que vous aurez à saler, vous 
augmenterez ou diminuerez celle de l'assaisonnement, tout 
en procédant de la manière suivante. 

Pour un seul jambon, mettez dans une grande terrine 
deux feuilles de laurier, une petite poignée de grains de ge- f 
nièvre, une branche de thym, un peu de sauge et une feuille | 
de baume, un kilo de sel, 500 grammes de salpêtre, mouil- ill 
lez tout cela avec de la lie de vin et de l’eau, moitié l’un, moi- | 
tié l'autre et en quantité suflisante pour que le jambon y 
trempe entièrement. Couvrez cette saumure sans y mettre | 
le jambon, et laissez-la infuser pendant cinq ou six jours, l ! 
ensuite passez-la à travers un torchon blanc et sans trous. a 
Lorsqu'elle est passée, jetez un peu d'eau sur les aromates, | 
remuez-la pour hâter la dissolution du sel qui pourrait ne | 
pas être fondu, puis passez-la aussi en la tordant avec les | 
aromates dans le torchon, pour bien en extraire le goût des 
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herbes. Mettez ensuite votre jambon dans cette saumure, 
couvrez-le et laissez-le pendant un mois sans y toucher. 

Au bout de ce temps retirez-le, laissez-le égoutter un jour 
entier, puis pendez-le dans une cheminée pour le faire fu. 
mer; lorsqu'il sera bien sec, retirez-le, frottez-le en tous sens 
avec du vin et du vinaigre mélangés par moitié, et roulez-le 
dans de la cendre tamisée; ayez soin qu'il en soit bien cou- 
vert partout, puis pendez-le dans un endroit sec et laissez-le 
sécher. Quand vous en couperez un morceau frottez de sel 
la partie coupée. 


Petit salé aux choux. — Faites dessaler votre 
petit salé pendant une heure ou deux, mettez-le ensuite 
dans une marmite ou dans une casserole proportionnée à la 
quantité de choux que vous voulez y mettre, et avec assez 
d’eau pour les cuire ; laissez bouillir tout seul votre petit 
salé dans cette eau (pour un morceau de petit salé d'un 
demi-kilo, il faut à peu près une heure et demie ou deux 
heures de cuisson); lorsqu'il est à moitié cuit, épluchez vos 
| | choux, lavez-les bien, et mettez-les avec le petit salé; ajou- 
| tez-y un gros oignon piqué de deux clous de girofle, une 
l ou deux carottes et un bouquet de persil; goûtez si l’eau de 
votre petit salé est assez salée, si elle ne l’est pas assez, met- 
tez-y un peu de sel ; mais qu’elle le soit assez ou non, met- 
tez-y un peu de poivre et laissez achever la cuisson. 

Lorsque le petit salé et les choux sont cuits, retirez le 
| petit salé avec unè fourchette, et tenez-le chaudement, sup- 
{ primez l'oignon et le bouquet de persil, égouttez bien les 
| choux dans une passoire à grands trous, puis mettez-les 
|| dans un plat et le petit salé dessus. Si vous avez un peu de 
bon jus de rôti, faites-en chauffer un peu et versez-le bouil- 
lant sur le petit salé et les choux. 

Vous pourrez ajouter des pommes de terre aux choux, 
mais vous les mettrez un peu plus tard, attendu qu'il leur 
faut moins de temps pour cuire. Comme aussi, quand vous 
mettrez beaucoup de choux et que leur volume ne sera plus 
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en rapport avec la grosseur du morceau de salé, vous y ajou- 
terez un peu de bonne graisse. 


Petit salé à la purée de pois. — Lavez votre 
petit salé à l’eau tiède, faites-le un peu dessaler s’il en à be- 
soin, puis mettez-le dans une casserole ou dans une mar- 
mite avec de l’eau, un oignon, une carotte et un bouquet de 
persil, et faites-le cuire comme un pot-au-feu; pendant qu’il 
cuit, préparez une purée de pois (voyez cet article à la 9° sé- 
rie). Lorsqu'il est cuit, dressez la purée sur un plat, mettez 
le petit salé dessus, arrosez-le avec un peu de jus si vous en 
avez, sinon servez-le comme ça. 


Jambon au naturel. — Si vous pensez que votre 
jambon soit très-salé, ce dont vous pouvez vous assurer 
en le goûtant à cru, faites-le tremper dans l’eau pendant 
vingt-quatre heures, ensuite parez-le, c'est-à-dire enlevez 
toutes les parties jaunes, coupez-lui le bout du moignon, 
supprimez l'os du quasi qui est le premier petit os plat qui 
se trouve dessus, pliez-le dans un torchon, nouez-en les 
quatre bouts et mettez-le dans une marmite avec assez d’eau 
pour qu'il y baigne; garnissez-le de deux carottes, deux oi- 
gnons, deux gousses d’ail et un fort bouquet de persil, faites- 
le bouillir, puis laissez-le cuire à petit feu pendant trois ou 
quatre heures, selon la grosseur. 11 vaut mieux qu'un jam- 
bon soit moins cuit que trop. Lorsqu'il est cuit, égouttez-le 
sur un plat, puis mettez-le dans une terrine ou dans un plat 
creux à peu près de sa grandeur ; il faut que la couenne se 
trouve en dessous. Dénouez alors le torchon, étendez-en les 
coins à plat sur le jambon, mettez dessus un couvercle de 
casserole ou quelque autre plat qui puisse entrer dans la ter- 
rine et qui soit aussi large que le jambon, et pressez-le en 
mettant dessus un poids de quatre ou cinq kilos. 

Le but de cette dernière opération est de donner au jam- 
bon une forme arrondie et d’en resserrer les chairs, pour 
qu'il soit caillé en dedans et plus facile à couper. 

— Quand, au lieu de faire cuire un jambon entier, vous : 
13 
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n’en ferez cuire qu’un morceau, Vous opérerez de la même 
manière, mais vous le laisserez cuire moins longtemps. 

Jambon aux Choux. — (Voyez l’article Petit salé 
aux choux, et procédez de même.) 


Jambon aux épinards. — Faites chauffer une belle 
tranche de jambon cuit dans un peu de jus ou de bouillon: 
pendant qu'il chauffe, accommodez un peu d’épinards au 
jus (voyez-en la manière à la 41° série); dressez ensuite les 
épinards dans un plat, posez le jambon dessus et servez. 

Vous pouvez aussi faire cuire une tranche de jambon cru 
dans une poêle avec un petit morceau de beurre, et le servir 


sur des épinards. 


Jambon aux pois. — Faites dessaler la quantité de 
jambon que vous voudrez, coupez-le en tranches, faites cuire 
des pois comme il est dit à l'article Pois au lard (voyez à 
la 44° série), remplacez le lard maigre par le jambon, et lors- 
que tout est cuit, dressez-le proprement dans un plat. Vous 
pouvez aussi laisser le jambon d’un seul morceau. 


Jambon à Ia poéle. — Ayez deux belles tranches de 
jambon cru d’un centimètre d'épaisseur, faites-les dessaler 
un peu dans de l'eau tiède, puis épongez-les entre deux lin- 
ges, meltez-les dans une poêle avec gros de beurre comme la 
moitié d’un œuf, faites-les cuire doucement surun feu modéré, 
tournez-les plusieurs fois et, aussitôt qu’elles sont un peu fer- 
mes au toucher, dressez-les sur un plat; ajoutez gros de 
beurre comme la moitié d'un œuf à celui qui est dans la poêle, 
jetez-y une pincée de persil haché et un filet de vinaigre, fai- 
tes bouillir et versez sur le jambon. 

Vous pourrez accommoder du porc frais de la même façon. 


Andouilles et andouïilleties. — Selon la quantité 
d’andouilles que vous voudrez faire, procurez-vous un n0M« 
bre suffisant de gros boyaux de cochon, coupez-les de la lon- 
gueur que vous voulez donner aux andouilles, en ayant soin 
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de laisser de chaque côté de quoi les attacher ; nettoyez bien 
ces boyaux à ‘plusieurs eaux et laissez-les tremper pendant 
cinq ou six heures dans un peu d’eau, à laquelle vous ajoute- 
rez une goutte d'eau-de-vie, un peu de vin blanc, une feuille 
de laurier, deux gousses d'ail et un peu de thym; coupez un 
morceau de porc frais en autant de petits filets de cinq ou six 
millimètres d'épaisseur que vous voulez faire d'andouilles et 
de la même longueur que celle des andouilles, mettez de côté 
le nombre de morceaux de boyaux que vous voulez pour for- 
ner les andouillés, coupez le reste en filets comme le porc 
frais, coupez aussi à peu près la même quantité de filets de 
panne de cochon et de la même grosseur, mêlez les boyaux 
coupés, les filets de porc frais et de panne, assaisonnez-les 
fortement de sel, poivre et épices, roulez-les dans cet assai- 
sonnement, puis emplissez-en les boyaux que vous avez mis 
de côté, mais ne les foulez pas trop, sans cela vos andouilles 
creveraient en cuisant; attachez d’abord les deux bouts de 
chaque andouille, puis ficelez-la sans trop la serrer dans toute 
sa longueur ; mettez-les ensuite dans un vase où elles puissent 
tenir allongées, mouillez-les avec de l’eau et un peu de lait, 
mettez-y un oignon émincé, une gousse d'ail et un bouquet 
de persil, un peu dé sel et de poivre, et faites-les cuire douce- 
ment pendant deux heures. Lorsqu’elles sont cuites, laissez- 
les refroidir dans leur assaisonnement, puis retirez-les et 
essuyez-les. 

Les andouillettes sont des petites andouilles, que l’on fait 
de la même maniere; seulement on se sert de boyaux plus 
étroits et assez longs, pour en couper plusieurs dedans; on 
les fait cuire comme les autres, on les laisse refroidir, puis 
on coupe sur le grand morceau autant d’andouillettes et de 
la longueur que l’on veut. 

Quand vous voulez servir ces andouilles ou andouillettes, 
il faut les ciseler sur deux faces, c’est-à-dire leur faire dans 
toute leur longueur, sur deux côtés, de petites incisions as= 
sez profondes avec un couteau, comme lon fait au boudin ; 
après cela, on les met au feu sur un gril et on les laisse chauf: 
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fer doucement, en les tournant plusieurs fois, jusqu'à ce que 
la peau soit légèrement rissolée, puis on les sert bien 
chaudes avec de la moutarde à part. 


Cervelas. — Hachez la quantité que vous voudrez de 
chair de cochon, entrelardée avec un quart en sus de lard 
gras, assaisonnez-la fortement de sel, poivre et épices, mélez 
bien l’assaisonnement, puis emplissez-en des boyaux de eo- 
chon de grosseur moyenne et bien lavés, attachez fortement 
ces boyaux avec une ficelle, de distances en distances, pour 
former vos cervelas de la longueur que vous voudrez; pendez- 
les dans la cheminée, pour les fumer, pendant quatre ou cinq 
jours. Lorsqu'ils sont secs, retirez-les et pendez-les dans un 
endroit bien sec et aéré. 

Quand. vous voudrez en faire cuire, mettez-les dans une 
marmite ou dans un pot, avec de l’eau, du sel, un oignon, 
une carotte et un bouquet de persil, laissez-les cuire douce- 
ment pendant trois heures, puis refroidir dans leur cuisson: 
ensuite, retirez-les, essuyez-les et servez-vous-en, 

Vous pourrez aussi faire cuire vos cervelas avec des choux 
ou dans le pot-au-feu. On peut les manger chauds ou froids. 


Saucissons cuits. — Procédez comme pour les cer- 
velas. 


Saucissons crus. — Ayez de {a chair de porc entiè- 
rement maigre, choisissez de préférence celle des jambons ou 
des épaules, et la même quantité de viande de bœuf parfaite- 
ment maigre aussi, de l’aloyau si cela vous est possible; cou- 
pez porc et bœuf par morceaux minces, longs et étroits, gra- 
tez ensuite avec un couteau tous ces morceaux, de telle ma- 
nière que cela réduise la chair comme si elle était hachée 
très-menue. Vous aurez soin avant de bien en ôter toutes les 
peaux ou parties nerveuses, assaisonnez cette chair assez 
fortement de sel, de poivre en grain, coriande, girofle, can- 
nelle, muscade et laurier en poudre ; ayez du lard gras, dans 
la proportion d’un dixième du poids de toute la chair, cou- 
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pez-le en petits dés et mêlez-le à la viande, mettez ensuite le 
tout dans une terrine et maniez-le bien avec les mains, afin 
de bien le mélanger. Ayez des boyaux de bœuf bien nettoyés, 
emplissez-les, au moyen d’un entonnoir, avec cette chair, 
piquez les boyaux avec une épingle partout où il vous pa- 
raitra se trouver de Fair comprimé, refoulez le plus que 
vous pourrez la chair avec les mains; ayez soin qu'il ne se 
forme aueun vide dans les boyaux, serrez-les le plus. pos- 
sible et atlachez-les par les deux bouts, mettez ensuite vos 
saucissons dans une terrine avec du salpêtre et couvrez-les. 
Laissez-les ainsi pendant une dizaine de jours, puis égout- 
tez-les et ficelez-les fortement dans toute leur longueur 
comme une carotte de tabac, faites-les ensuite sécher et fu- 
mer dans la cheminée ; quand ils sont bien secs, retirez-les 
et, le lendemain, roulez-les dans des feuilles de plomb, pour 
les préserver de l'air, et conservez-les dans un endroit frais, 
mais pas humide; ou bien roulez-les encore chauds dans de 
la cendre tamisée et pendez-les dans un endroit sec et frais. 


Saucisses. Selon la quantité de saucisses que vous 
voulez faire, hachez très-menu de la chair de porc la plus 
grasse possible, assaisonnnez-la de sel, poivre et épices, met- 
tez-y une goutte de vin blane, mélangez bién cet assaisonrie- 
ment et, au moyen d'un petit entonnoir, introduisez votre 
chair à saucisse dans des petits boyaux bien nettoyés ; ayez 
soin de ne pas trop fouler la chair, pour que les boyaux ne 
crévent pas, et dene pas autant quepossible y laisser de vides 
intérieurement. Lorsqu'un boyau est plein, attachez-en forte- 
ment les deux bouts et, de distances en distances, marquez 
la longueur des saucisses, en tordant le boyau, de manière 
qu'on puisse le couper sans que la chair s’en échappe, qu'elle 
se trouve au contraire parfaitement maintenue des deux côtés 
par le boyau tordu. 


Saucisses grillées. — Trempez vos saucisses dans 
de l'eau fraîche (cela les empêche de crever), mettez-les sur 
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le gril et faites-les cuire à feu vif, tournez-les souvent. Quand 
elles sont fermes, elles sont cuites. Servez-les bien chaudes, 


Saucisses à la poêle. — Quand vous ne voudrez 
ou ne pourrez pas faire cuire OS saucisses sur le gril, trem- 
pez-les dans l'eau, mettez-les dans une poële ou sur un pla- 
fond avec un morceau de beurre, faites-les cuire à petit feu, 
roulez-les souvent dans le beurre, et servez-les aussitôt 
qu’elles sont un peu fermes. 

Vous pourrez servir les saucisses [qu'elles soient cuites 
sur le gril ou dans la poële) avec toutes sortes de garnitures, 
telles que de la purée de pois, des choux, de la choucroute, de 
la purée de pommes de terre, etc., etc. Vous préparerez ces 
garnitures comme il est dit à chacun de ces articles dans la 
deuxième série, vous les mettrez dans un plat et les saucisses 
dessus ; quand vous aurez de bon jus, vous en verserez un 
peu dessus bien chaud. 


Saucisses au vin blanc, — Faites cuire vos sau- 
cisses comme celles à la poële; lorsqu'elles sont cuites, ver- 
sez-y un peu de vin blane, salez-le très-légèrement, faites-le 
réduire de moitié et versez vos saucisses dans un plat. 

Vous pouvez aussi les faire cuire au four ; pour cela, met- 
tez vos saucisses. dans un plat avec un peu de vin blanc, un 
petit morceau de beurre et un peu de sel, roulez-les dans cet 
assaisonnement et laissez cuire doucement; un quart d'heure 
suffit pour leur cuisson, 


Saucisses aux œufs, — Faites cuire vos saucisses 
sur le gril ou dans la poêle, puis beurrez un peu le fond d'un 
plat, étendez vos saucisses dessus, écartées un peu les unes 
des autres, cassez dans les intervalles autant d'œufs que vous 
voudrez, assaisonnez-les légèrement de sel et poivre, et faites- 
les cuire doucement, comme des œufs sur le plat ordinaire. 

Vous pouvez aussi les préparer de la manière suivante: 
Faites cuire doucement vos saucisses dans une poêle, avec un 
petit morceau de beurre et après les avoir préalablement 
trempées dans l'eau. Lorsqu’elles sont cuites, retirez la poële 
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du feu et cassez-y deux œufs bien frais par chaque saucisse ; 
ayez soin de ne pas en crever les jaunes et de les placer. au- 
tant que possible, de façon qu ‘ils soient entremélés avec les 
saucisses, assaisonnez-les de sel et de poivre, puis laissez-les 
cuire doucement et versez-les avec précaution sur un plat. 


Boudins, MANIÈRE DE LES FAIRE. — Lorsque vous em- 
ploirez le sang d’un cochon que vous aurez fait tuér pour 
vous, ayez soin, pour l'empêcher de se cailler et pour en ôter 
les fibres, d'y mettre une goutte de vinaigre et de le manier 
avec la main, à mesure qu’il sort de la gorge du pore. 

Pour deux litres de sang, mêlez-y un demi-litre de bon 
lait ; épluchez et coupez par petits morceaux cinq ou six gros 
oignons, faites-les cuire dans un peu de bouillon avec un 
peu de thym et de laurier. (Vous pouvez remplacer le bouil- 
Jon par unpeu d’eau légèrement salée, dans laquelle vous met- 
(rez un peu de beurre.) Lorsqu'ils sont cuits, supprimez-en 
le thym etle laurier, égouttez-les bien et hachez-les très-fin, 
puismettez-les dans le sang; ajoutez-y 600 grammes de panne 
de cochon coupée en très-petits dés, assaisonnez le tout de 
sel, poivre, épices et persil haché, mêlez-le bien en le remuant 
avec une cuiller à pot: ensuite, au moyen d'un entonnoir, 
emplissez-en les boyaux, ayez soin de mettre de la panne un 
peu partout et à peu près en même quantité, et de ne pas 
trop emplir les boyaux, de peur que les boudins crèvent 
en cuisant, puis attachez solidement les boyaux des deux 
bouts, 

Faites tiédir de l'eau dans un chaudron (à peu près à moi- 
tié plein), mettez un peu de paille bien propre dans le fond, 
posez très-doucement vos boudins dans l’eau sur la paille, 
menez-les à très-petit feu et ne laissez pas bouillir l'eau (sans 
cela vos boudins crèveraient); dix ou quinze minutes après. 
tournez-les doucement avec une éeumoire et les plus grands 
soins. Pour vous assurer qu'ils sont cuits, vous n'avez qu'à 
les piquer avec une épingle : s’il en sort de la graisse au lieu 
de sang, c'est qu'ils le sont ; alors ôtez le chaudron du feu, 
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soulevez légèrement les boudins, passez dessous une très- 
large écumoire ou un couvercle de casserole, enlevez-les avec 
précaution, posez-les sur un liige propre et laissez. les re- 
froidir jusqu'au lendemain ; alors coupez-les de la grandeur 
que vous voudrez, 

11 faut, quand on veut faire du boudin, se précautionner à 
l'avance des boyaux nécessaires. Pour nettoyer ces boyaux 
convenablement, on les lave d’abord comme il faut à l’eau 
tiède, puis on les retourne de manière que la partie interne 
se trouve externe : alors on les gratte avec précaution pour 
ne pas les percer, et on en enlève la graisse le mieux possible; 
ensuite on souffle dedans pour s'assurer qu'ils n'ont pas de 
trous, on coupe la partie trouée, puis on les retourne, et enfin 
l’on attache par un bout chaque boyau ou morceau de boyau 
qu’on veut emplir; toutes ces précautions prises, l’on entonne 
le sang. 


Boudins grillés. — Ciselez vos boudins des deux 
côtés (c’est-à-dire coupez légèrement la peau à des dis- 
tances très-rapprochées et sur toute la longueur); faites-les 
cuire ensuite sur le gril à feu modéré, tournez-les plusieurs 
fois pendant leur cuisson, pour laquelle il faut huit ou dix 
minutes, puis servez-les avec de la moutarde (dans un mou- 
tardier). 


Boudins sautés. — Coupez chaque boudin par mor- 
ceaux d'environ trois centimètres, enlevez la peau à chaque 
morceau, mettez-les tous dans la poêle avec un morceau 
de beurre proportionné à la quantité de boudin, assaisonnez- 
les très-légèrement de sel et poivre, posez la poêle sur un feu 
modéré, remuez souvent les boudins en agitant la poële, 
sautez-les doucement une fois ou deux et, lorsque vous les 
jugez suffisamment chauds, jetez dessus une pincée de per- 
sil haché et un filet de vinaigre, dressez-les sur un plat et 
servez-les bien chauds. 


Boudins sautés aux pommes. — Coupez deux 
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bouts de boudin en cinq-ou six morceaux chacun et ôtez-en 
la peau. Coupez en six morceaux chacune quatre pommes de 
reinette, pelez-les et ôtez-en les pepins. Mettez vos quartiers 
de pommes dans une poêle avec gros de beurre comme un 
œuf ; faites-les cuire à petit feu pendant quatre ou cinq mi- 
nutes, puis ajoutez-y les morceaux de boudin et laissez aller 
doucement sur le feu jusqu’à ce que les pommes soient assez 
cuites et les boudins chauds, remuez-les doucement, sau- 
tez-les bien de temps à autre, assaisonnez les de sel et poivre 
et‘servez-les bien chauds. 

Fricassée de cochon. — Divisez quatre saucisses 
ordinaires en trois morceaux chacune : pour cela, vous n’avez 
qu'à tordre le boyau à deux endroits d’égale distance ; puis 
coupez-les dans chaque séparation, ce qui vous fera douze 
petites saucisses. Coupez aussi deux bouts de boudin en 
cinq ou six morceaux chaque et ôtez-en la peau; émineez par 
morceaux un foie entier de cochon. Pelez et émincez aussi 
trois gros oignons, et hachez une petite poignée de persil. 

Cela fait, mettez d’abord les saucisses dans une poêle assez 
grande pour contenir tous les articles indiqués ci-dessus, 
avec environ cent grammes de beurre, faites-les cuire dou- 
cement après les avoir trempées dans l’eau, et sans rissoler : 
aussitôt qu’elles sont un peu fermes au toucher, sortez-les de 
la poêle et mettez-y les oignons, passez-les dans ce beurre où 
ont cuit les saucisses, remuez-les avec une cuiller de bois et 
laissez-les cuire doucement. Quand ils sont cuits, égouttez-les 
à leur tour avec une écumoire, remettez un petit morceau de 
beurre dans la poêle et sautez-y le foie de cochon; pendant 
qu’il est sur le feu, ôtez la peau des saucisses comme vous 
avez fait aux boudins. Lorsque le foie de cochon est un peu 
roidi sans être sec, mettez-y les boudins, puis les saucisses 
et enfin les oignons ; assaisonnez le tout de très-peu de sel et 
un peu de poivre, laissez-le bien chauffer, sautez-le, ajoutez-y 
un morceau de beurre, un filet de vinaigre et une forte pin- 
cée de persil haché ; sautez de nouveau, gôutez si c’est bien 
assaisonné et dressez votre fricassée. 
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Vous pourrez, si VOUS voulez, y ajouter quelques pommes 
de reinette, comme il est dit dans l'article précédent; vous 
mettrez les pommes en même temps que le foie. 


Pieds de cochon à la Sainte-Nenehould, M- 
NIÈRE DE LES FAIRE CUIRE, — Choisissez de préférence des pieds 
de devant, flambez-les, grattez-les et lavez-les bien à l’eau 
tiède, coupez chaque pied en deux dans la longueur, réunis- 
sez-les deux morceaux el attachez-les, faites-en autant à tous, 
mettez-les ensuite dans une marmite avec de l’eau et un peu 
de vin blane, deux carottes et deux oignons COUPÉS par mor- 
ceaux et un fort bouquet de persil, salez-les convenablement 
et mettez-les au feu, laissez-les cuire doucement pendant six 
ou huit heures, soit au four ou sur un fourneau : observez 
que ces pieds devant rester très-longtemps en cuisson, il ct 
essentiel d'y mettre assez d'eau pour qu'ils ne se trouvent 
pas à sec avant d’être cuits; si vous les faites cuire devant 
vous, ajoutez-y de l’eau bouillante quand vous verrez que 
leur mouillement se réduit trop. Lorsqu'ils sont cuils, lais- 
ses-les refroiair dans leur assaisonnement, puis retirez-les, 
déficelez-les,- séparez chaque morceau, essuyez-les, Ôtez la 
graisse qui peut se trouver après et, lorsque vous voudrez les 
servir, trempez-les dans un peu de beurre fondu, roulez-les 
dans dela chapelure et faites-les cuire sur le gril à feu modéré, 
arrosez-les d’un peu d'huile, tournez-les et, lorsqu'ils ont une 
belle couleur, dressez-les sur un plat et servez-les à sec avec 
un moutardier, ou bien avec une sauce rémoulade. (Voyez 
cet article à la deuxième série.) 


picds de cochon farcis. — Ayez un pied de cochon 
cuit comme il est dit pour les précédents. Tandis qu'il est 
encore chaud, ôtez-en tous les os, les petits comme les gros, 
entourez chaque moitié de pied d’une couche de farce, faites 
comme il est dit pour celles des saucisses, mouillez légère- 
ment cette farce avec les mains, donnez-lui une forme un peu 
ovale aplatie et terminée en pointe d’un côté. Coupez une 
toile de cochon par morceaux assez grands pour qu'un seul 
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puisse parfaitement envelopper un demi-pied tout farci, 
trempez chaque morceau dans de l’eau tiède et enveloppez-en 
immédiatement les pieds, auxquels vous conserverez non-seu- 
lement leur forme, mais encore vous la régulariserez; roulez 
ensuite chaque pied dans un peu dé chapelure et faites-les 
cuire doucement sur le gril : il faut au moins douze où quinze 
minutes de cuisson; tournez-les souvent pour qu'ils ne noir- 
cissent pas et, lorsqu'ils sont roides et fermes au toucher, ser- 
vez-les avec de la moutarde. 


Porc frais rôti. — Quel que soit le morceau dé porc 
frais que vous vouliez faire rôtir à la broche, au four, ou 
dans une casserole, faites-le comme il est dit pour le Veau 
rôti et servez-le de même. 

Le meilleur morceau de porc frais pour rôtir, c'est l'échinée 
ou filet. 


Porc frais au vin blanc. — Mettez votre porc frais 
dans une casserole avec un morceau de beurre proportionné 
à la grosseur du porc frais, ajoutez-y une ou deux cuillerées 
d'eau. et un peu de sel fin, mettez sur le feu, couvrez la cas- 
serole, faites cuire à bon feu jusqu’à ce que l’eau soit réduite 
et que le porc frais commence à rissoler; alors faites-le aller 
très-doucement, mettez-y quelques cuillerées de vin blane, 
couvrez la casserole, mettez du feu sur le couvercle et laissez 
cuire votre porc frais en mijotant, retournez-le de temps à 
autre, ajoutez-y un peu de vin blanc à chaque fois qu'il com- 
mence à rissoler, renouvelez souvent le feu du couvercle et 
enfin faites-lui prendre une belle couleur; lorsqu'il ‘est cuit, 
dressez-le dans un plat et versez le fond &essus. 

Remarque. Si le fond de votre pore frais est trop gras, il 
faut le dégraisser un peu; s’il n’y a pas ou peu de jus, il faut 
en mettre, ou, à défaut de jus, du bouillon, ou même seule- 
ment du vin blanc; mettez-y ce qu’il faut à peu près pour 
qu’il y ait assez de sauce pour la quantité de viande, faites-le 
bouillir et réduire un peu et versez-le sur le pore frais. 


À 
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Porc frais à la sauce Robert. — Épluchez des 
oignons, coupez-les en deux, supprimez le bout de la tête et 
de la queue et coupez chaque moitié par petits morceaux min- 
ces. Faites cuire votre porc frais comme le précédent. Lors- 
qu'il est aux trois quarts cuit, retirez-le de la casserole, met- 
tez les oignons à sa place, assaisonnez-les de sel et poivre, 
tournez-les avec une cuiller dans cette graisse du porc frais 
jusqu’à ce qu'ils commencent à prendre un peu de-couleur: 
alors jetez dessus un peu de farine, remuez-les et mouillez: 
les avec du jus, du bouillon, ou seulement avec de l'eau, 
continuez de les remuer jusqu'à ce que la sauce bouille, 
ensuite assaisonnez-les de sel et poivre, remettez-y le porc 
frais, couvrez la casserole, mettez un peu de braise sur le cou- 
vercle et laissez mijoter jusqu’à ce que le porc frais soit cuit. 
Quand vous voulez servir, sortez-le, dressez-le dans un plat, 
faites réduire la sauce des oignons de façon qu’elle ne soit ni 
trop claire ni trop longue, ajoutez-y un peu de moutarde et 
un filet de vinaigre, goûtez s'ils sont bien assaisonnés et ver- 
sez-les sur le porc frais. 


Porc frais à la sauce piquamte, SERVI D'UN SEUL 
MORCEAU. — Hachez très-fin et séparément quatre échalottes 
ou la moitié d’un gros oignon, une poignée de champignons 
épluchés, lavés et tordus dans un linge pour en extraire l’eau, 
deux gros cornichons et un peu de persil (je suppose que 
vousavez un morceau de porc frais d’un demi-kilo à un kilo); 
mettez dans le fond d’une casserole quelques débris de lard 
et les parures de votre porc frais (si vous en avez), deux 
oignons et une carotte coupés par petits morceaux minces, 
ajoutez-y une gousse d'ail et un bouquet de persil, posez votre 
porc frais dessus, salez-le un peu et versez-y le quart d'un 
verre d’eau, faites-le partir sur le feu et laissez réduire l'eau. 
Aussitôt que les légumes commencent à prendre un peu de 
couleur, avant qu'ils ‘attachent à la casserole, versez-y 
une grande cuillerée à pot de jus ou de bouillon et le quart 
d’un verre de vin blanc ; si vous n'avez ni jus ni bouillon, 


— 205 — 
meltez-y la même quantité d’eau, mais alors mettez-y un peu 
plus de sel, couvrez la casserole et laïssez bouillir, puis met- 
tez du feu sur le couvercle et laissez cuire votre porc frais dou 
cement entre deux feux, tournez-le de temps à autre dans son 
assaisonnement et renouvelez le feu du couvercle. Lorsqu'il 
est cuit, retirez-le un instant de la casserole et tenez-le chau- 
dement, passez le fond où il a cuit à travers une passoire, 
lavez la casserole et mettez-y les oignons et les champignons 
hachés avec gros de beurre comme la moitié d’un œuf, tour: 
nez-les sur le feu un instant et, lorsqu'ils commencent à risso- 
ler, mettez-y deux cuillerées à bouche de farine, continuez de 
tourner avec une cuiller de bois jusqu’à ce que cela com- 
mence à prendre un peu de couleur : alors versez-y douce- 
ment et en tournant toujours la quantité de jus que vous 
avez passée qu’il faudra pour que votre sauce ne soit ni trop 
claire ni trop épaisse, ajoutez-y deux cuillerées à bouche de 
vinaigre et une goutte de caramel, laissez-la bouillir deux ou 
trois minutes, puis mettez-y le porc frais, couvrez la casse- 
role et laissez encore mijoter pendant une dizaine de minu- 
tes. Au moment de servir, dressez le filet ou porc frais sur un 
plat, faites réduire un peu la sauce, si elle est trop longue; 
mettez-y les cornichons et le persil hachés, goûtez si elle est 
bien assaisonnée et versez-la sur le porc frais. Garnissez le 
bord du plat de quelques ronds de cornichons et servez. 

Si vous n’avez pas de champignons, vous vous en passerez 
et procéderez malgré cela de la même manière qu'il est dit. 


AUTRE MANIÈRE. — Coupez votre porc frais par tranches un 
peu moins grosses que des biftecks, aplatissez-les légère- 
ment et assaisonnez-les. 

Hachez très-fin quatre échalottes ou la moitié d’un oignon, 
une poignée de champignons (si vous en avez), épluchés, 
lavés ettordus dans un linge pour en extraire l’eau, deux cor- 
nichons et un peu de persil (chaque chose séparément). 

Mettez votre porc frais dans une poêle avec un morceau de 
beurre proportionné à la quantité de pore frais, faites-le cuire 


— 206 — 


doucement et tournez-le souvent ; sept à huit minutes suffi- 


sent pour sa cuisson. 


Lorsqu'il est cuit, égoutez -le et tenez- 


le chaudement. Mettez dans la poêle, d’où vous l'avez retiré, 


les oignons et les ch 
de bois pendant cinq ou six minutes, puis mettez-yun 


cuiller 


peu de farine, r 
dessus une cuiller 


ampignons hachés, remuez-les avec une 


emuez encore une minute ou deux, et versez 
ée à pot de jus ou de bouillon et le quart 


d'un verre de vin blanc. Si vous n'avez ni jus ni bouillon, 


mettez-y seule 


ment la même quantité d’eau, continuez de 


tourner avec une cuiller, à mesure que vous versez le mouil- 


lement 


et jusqu’à ce que la sauce bouille; alors assaisonnez-la 


de sel et poivre, mettez-y une où deux cuillerées à bouche de 


vin 


aigre et une goutte de caramel pour la colorer un peu, 


laissez-la bouillir deux ou trois minutes; mettez les corni- 
chons et le persil hachés, remuez-la un peu, goûtez si elleest 
bien assaisonnée, versez-y le jus qu'ont pu rendre vos mor- 
ceaux de porc frais, dressez-les eux-mêmes sur un plat, ver- 


sez la 52 


iuce dessus, mettez quelques ronds de cornichons au- 


tour et servez-les. 


Porc frais à la paysannes — Mettez un morceau de 


porc fra 


is d'environ un demi-kilo dans une casserole avec gros 


de beurre comme un œuf, faites-le légèrement rissoler sur un 
feu modéré. Lorsqu'il a une belle couleur, retirez-le de la 
casserolle, mettez dans la graisse, d'où vous l'avez ôté, deux 
petites cuillerées à bouche de farine, remuez-la de façon à en 
former un petit roux; aussitôt qu’il a pris un peu de couleur, 
mouillez-le doucement, peu à peu et en le tournant toujours, 
avec une cuillerée à pot de jus ou de bouillon et le quart d'un 
verre de vin blanc; si vous n’avez pas de jus ni de bouillon; 
mettez la même quantité d’eau; continuez de remuer jusqu'à 
ce que la sauce bouille (elle doit être plutôt claire qu'épaisse); 
assaisonnez-la de sel et de poivre, mettez-y le porc frais avec 
un oignon piqué de deux clous de girofle, une carotte entière, 
un bouquet de persil et une goutte de caramel pour Ja colo- 


rer un peu; couvrez la casserole, mettez un peu de feu sur le 
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couvercle, et laissez cuire tout doucement pendant une heure 
ou une heure et demie. Pendant ce temps-là, épluchez deux 
ou trois poignées de petits oignons, coupez par petits mor- 
ceaux égaux et pelez proprement à peu près la même quan- 
tité de pommes de terre, et, lorsque votre porc frais est au 
trois quarts cuit, c'est-à-dire trois quarts d'heure environ 
après qu’il a été mis dans la sauce, mettez-y les petits oignons 
etles pommes de terre, couvrez la casserole, remettez du feu 
sur le couvercle et laissez achever doucement la cuisson. 
Quand le porc frais et les légumes sont cuits, si vous voulez 
servir, sortez de la casserole le porc frais avec une fourchette, 
posez-le sur un plat, retirez l'oignon piqué de girofle, la 
carotte et le bouquet de persil de la sauce, goûtez si elle est 
bien assaisonnée, faites-la réduire s’il y en a de trop, allon- 
gez-la au contraire un peu, si elle est trop courte, en y met- 
tant un peu de jus ou d’eau, faites-la bouillir, dressez les 1é- 
gumes autour du porc frais et versez la sauce dessus. 

Biftecks de porc frais. — Ayez un morceau de fi- 
let ou échinée de porc frais entièrement désossé, ôtez un peu 
de graisse dans les endroits où elle est trop épaisse, coupez-le 
par morceaux de deux centimètres (à peu près) d'épaisseur, 
aplatissez-les légèrement, parez-les un peu, assaisonnez-les 
de sel et de poivre, et faites-les cuire de toutes les manières 
indiquées pour les biftecks ordinaires, seulement vous ne les 
huilerez pas pour les faire cuire sur le gril. 

Côtelettes de porc frais. — Taillez et parez ces co 
telettes comme celles de veau (voyez-en la manière au 4e" ar- 
ticle des Côteleltes de veau, dans la 5e série). 

On accommode et l’on sert généralement les côtelettes de 
pore frais comme celles de veau, mais on ne les pique jamais 
et on les panne souvent pour les faire griller. 


Coteleties de porc frais à lasauce Robert, — 
Préparez et faites cuire ces côtelettes comme il est dit à l’ar- 
ticle Pore frais à la sauce Robert. Lorsqu’elles sont cuites, 
dressez-les en couronne et versez la sauce dans le milieu. 
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Côtelettes de porc frais à la sauce piquante, 
__Hachez bien tin et séparément quatre échalottes ou la moitié 
d'un oignon, une poignée de champignons (si vous en avez) 
épluchés, lavés et bien tordus dans un linge pour en extraire 
l’eau, deux cornichons et une poignée de persil. 

Assaisonnez de sel et de poivre quatre côtelettes de porc 
frais, mettez-les dans une poêle avec gros de beurre comme 
la moitié d’un œuf, faites-les cuire doucement, tournez-les 
plusieurs fois pendant leur cuisson ; quand elles ontune belle 
|| couleur et qu’elles sont fermes au toucher, sortez-les de la 
poêle et tenez-les chaudement ; mettez dans le beurre où elles 
ont cuit les échalottes et lés champignons hachés, tournez- 
les avec une cuiller de bois et laissez-les cuire trois ou quatre 
| minutes; mettez-y ensuite deux cuillerées à bouche de farine, 
| mêlez-la bien et versez dessus une cuillerée à pot de jus ou 
de bouillon et le quart d’un verre de vin blanc, tournez cette 
sauce avec la cuiller de bois pendant que vous la mouillez et 
jusqu’à ce quelle bouille; alors assaisonnez-la de sel et poivre, 
mettez-y deux ou trois cuillerées de vinaigre et une goutte de 
caramel pour la colorer un peu, laissez-la bouillir doucement 
pendant sept à huit minutes, puis mettez-y les cornichons et 
te persil hachés ; remuez bien le tout, goûtez si votre sauce 
ll est bonne, dégraissez-la un peu, dressez vos côtelettes et 
l versez-la dessus. 

Si vous n’avez ni jus ni bouillon pour mouiller votresauce, 
vous-y mettrez seulement la même quantité d’eau et de vin 
| blanc, mais vous la salerez un peu plus, comme aussi vous la 
ferez sans champignons, si vous n’en avez pas. 


| Côtelettes de porc frais sautées à la poéle.— 
Assaisonnez de sel et poivre quatre côtelettes de porc 
frais, mettez-les dans une poêle avec gros de beurre comme 
la moitié d’un œuf, posez la poêle sur un feu vif, faites cuire 
| vos côtelettes à bon train, sans pour cela les laisser rissoler, 
| tournez-les souvent; quatre ou cinq minutes suffisent pour 
leur cuisson. Lorsqu’elles sonteuites, dressez-les sur un plat, 
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tenez-les chaudement, retirez la moitié de la graisse qui est 
dans la poêle, et versez dans le reste deux cuillerées de jus ou 
de bouillon, et un demi-verre de vin blanc: si vous n’avez ni 
jus ni bouillon, mettez-y une goutte d’eau à la place, laissez 
réduire de moitié et à grand feu, puis mettez-y une pincée 
de persil. gros de beurre comme une noix, remuez ce jus et 
versez sur les côtelettes. 


Rosnons de cochon. — On accommode les rognons 
de cochon grillés comme les rognons de veau, et sautés, 
comme ceux de bœuf( voir les articles Rognons de veau et 
Rognons de bœuf ). 


Sanglier. — Le sanglier est un cochon sauvage; lors- 
qu'il est vieux, la chair en est sèche et mauvaise: aussitôt 
qu’il est tué, on lui enlève les testicules, sans cela sa chair ne 
serait pas mangeable. 


Sanglier à 12 sauce poivrade., — Un ne mange 
guère autrement le sanglier qu'avec une sauce un peu relevée, 
telles que les poivrades, les piquantes et les sauces tomates. 
Voici la manière de le préparer. 

Quelle que soit la partie ou morceau de sanglier que vous 
ayez à préparer, faites-le mariner pendant quelques jours 
dans un assaisonnement ainsi préparé : 

Selon la grosseur du morceau de sanglier que vous voulez 
mariner, mettez dans une terrine du vinaigre rouge ou blanc 
coupé d’un quart d’eau, quelques échalottes, un peu d'ail, 
de thym et de laurier, quelques grains de gros poivre, du sel 
et une ou deux branches de persil, et lorsque vous voudrez 
le faire cuire, égouttez-le, épongez-le dans un linge, puis 
faites chauffer de l'huile dans ‘une casserole, mettez-y votre 
morceau de sanglier, faites-le raidir des deux côtés, puis 
couvrez la casserole et laissez-le cuire doucement avec feu 
dessous et dessus; tournez-le de temps à autre.et renouvelez 
le feu du couvercle. Le temps de sa cuisson dépend de sa 
grosseur et de sa nature plus ou moins coriace. Lorsqu'il est 
14 
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cuit, faites une sauce poivrade | voyez-en la manière à la 
de série); quand elle est faite, mettez-y le jus du sanglier, 
dégraissez-la, goûtez si elle est bien assaisonnée, laissez-la 
cuire deux ou trois minutes, puis dressez le sanglier et ver- 
sez-la dessus. 

Pour servir votre sanglier avec les autres sauces indiquées 
au commencement de cet article, vous le ferez cuire de la 
même manière que celle-ci et, pendant qu'il cuira, vous ferez 
votre sauce, dans laquelle vous mettrez aussi le jus où il aura 
cuit. On peut aussi faire cuire le sanglier au four ou à la 
broche comme du cochon ordinaire. 


Cotelettes de sanglier. — Preparez ef servez ces 
cotelettès comme celles de chevreuil. 


Jambons de sanglier. — Préparez et faites cuire 
ces jambons comme ceux du cochon ordinaire, ou de la 
manière indiquée à l’article Sanglier à la sauce poivrade, et 


servez-les avecles mêmes sauces. 


HUITIÈME SÉRIE, 


TRAITÉ DE LA VOLAILLÉ ET DU LAPIN DOMESTIQUE 


POULETS, POULES ET CHAPONS. 


La préparation des poulets, des poules où poulardes et 
des chapons étant généralement la même, on pourra done 
indifféremment. appliquer aux uns les descriptions faites 
pour les autres, et vice versa, en tenant compte cependant de 
la différence qui existe entre eux pour le plus ou le moins 
de temps à donner à la cuisson d’un poulet tendre ou d’une 
vieille poule. 


Manière de vider um poulet. — Après avoir 
plumé et épluché un poulet, de telle façon qu'il n’y reste ni 
cornets ni plumes, posez-le sur la table, les reins en dessus 
etles pattes allongées; prenez le cou dans la main gauche, 
serrez et pincez-en la peau sur l'os, fendez-la dans toute la 
longueur du cou, ouvrez-la des deux côtés et détachez-la en- 
tièérement du cou, cherchez-y un boyau qui sy trouve, déta, 
chez-le doucement en suivant son prolongement jusque dans 
l'intérieur du poulet, où il se termine par ce qu’on appelle 
la poche; détachez également cette poche sans la crever, 
passez et appuyez légèrement un doigt dessous pour y faire 
remonter le peu de manger qui pourrait se trouver dans le 
boyau qui la prolonge, coupez-la d'après ce boyau ét coupez 
également le boyau de la courgnolle auprès de la tête. Cette 
première opération faite, introduisez le doigt dans le corps 
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par l’ouverture que vous venez de faire, tournez-le autour 
des intestins pour les détacher des reins, détachez-en aussi 
les poumons que vous sentirez dans les interstices des os 
des reins, puis Coupez légerement le tour de l’orifice du bas 
pour l'agrandir un peu, passez-ÿ également le doigt pour 
finir de détacher les boyaux et Îles intestins, tirez-les à vous 
doucement en appuyant le doigt sur le gésier, faites-les sor- 
tir etassurez-vous qu’il n’en reste aucuns fragments et que 
le fiel ou amer est bien resté adhérent au foie. 


Manière de flamber un poulet. — La flamme la 
plus convenable pour flamber un poulet est celle que donne 
un fourneau de charbon de bois bien allumé, mais on n’en a 
pas toujours un à sa portée; on peut employer aussi très- 
agréablement de l'esprit-de-vin en combustion, mais cela 
coûte cher; reste la flamme que l'on peut obtenir avec du bois 
où du papier. La première, indépendamment qu’elle noircit 
considérablement le poulet, peut encore lui communiquer 
un goût de fumée; celle du papier ne donne pas de goût de 
fumée, mais élle noireit aussi beaucoup le poulet, d'où il ré- 
sulte qu'à moins d'allumer un fourneau ou de l’esprit-de- 
vin, on ne peut guère flamber convenablement un poulet. 
Cependant, lorsqu'on ne prépare ce poulet que pour soi et 
qu'on tire à l'économie, on pourra le flamber au papier. Pour 
cela on lui passe une cuiller de bois dans le corps, ou bien 
on le tient d’un côté par la tête et de l’autre par les pattes, 
on en expose vivement toutes les parties à une flamme vive 
de papier, et on l’essuie immédiatement comme il faut avec 
un linge propre; puis on pose les pattes sur un feu quel- 
conque ou dans les cendres chaudes, on les y tourne et re- 
tourne et, en les essuyant toutes chaudes, on leur enlève 
l'épiderme, c’est-à-dire la peau rugueuse, puis on le trousse 
ou on le découpe. 


Manière de trousser un poulet poux rôti. — 
Votre poulet étant vidé et flambé comme je viens de Îe 
dire dans les deux articles précédents, parez-le, c'est-à-dire 
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eoupez-lui le bout des pattes, ainsi que celui des ailes et le 
petit bout qui se trouve à Ja jointure de l’aileron et du fouet, 
troussez-lui les ailes en ramenant les ailerons en arrière, ta- 
pez un peu sur l’os de l'estomac ou appuyez dessus avec la 
paume de la main pour en écraser l’os ou bréchet; afin que 
l'estomac du poulet ait meilleure façon, coupez-lui le cou près 
des épaules, mais laissez un assez grand morceau de peau 
tenir à celle de l'estomac. Si c’est un petit poulet tendre, 
laissez-lui le cou et la tête, mais coupez-lui le dessus du bec, 
à la hauteur de la crête et laissez la mâchoire inférieure: 
dans ce cas, vous aurez soin que la tête soit parfaitement 
épluchée et flambée. Prenez ensuite le poulet de la main 
gauche, posez-le à plat sur la table, le cou à gauche, les pat- 
tes à droite, serrez bien les cuisses contre l'estomac en les 
appuyant avec les doigts de la main gauche; traversez le 
corps, en partant du milieu d’une cuisse pour sortir au mi- 
lieu de l’autre, avec une aiguille à brider enfilée d’une ficelle, 
tournez ensuite votre poulet sur le flanc droit, toujours dans 
la position horizontale, traversez avec l'aiguille et la ficelle 
l'aileron et le fouet gauches en dessous et au milieu; mettez 
votre poulet sur le dos et traversez de la même manière, 
mais en sens inverse, le fouet et l’aileron de droite, de cette 
façon la ficelle viendra rejoindre la première passée; tirez-les 
toutes deux et attachez-les solidement, puis coupez la ficelle. 
Cela fait, prenez le poulet dans votre main gauche, l'estomac 
en dessous et les pattes allongées en avant; introduisez l'ai 
quille un peu au-dessus du croupion dans un petit endroit 
charnu qu’on nomme sot-l'y-laisse et faites-la sortir du eôté 
opposé; retournez votre poulet, tirez l'aiguille et passez-la 
juste au-dessus de la patte, entre la peau et l'os, pour tra- 
verser le noulet sous l'estomac et aller sortir sur l'autre 
patte également entre la peau et l'os; de cette façon, 
les deux bouts de ficelle doivent se trouver réunis et les 
pattes maintenues. Serrez alors fortement les deux bouts de 
ficelle, faites deux nœuds l’un sur J’autre et coupez la ficelle; 
si vous avez laissé le cou du poulet, faites-le passer sous 
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l'aile aroîte et allez chercher la patte droite, pliez-la en ar- 
rière sans la casser et introduisez-la par le bout dans la par- 
rieuré du bec, que vous avez laissée à la tête; votre 


tie infé 
vous le couvrirez, SI VOUS voulez, d'une 


poulet ainsi troussé, 
barde de lard, que vous fixerez avec une ficelle et le ferez 
cuire selon qu'il sera dit. 

Gi vous avez coupé le cou du poulet, vous rentrerez tout 


simplement le bout de peau qui reste dans le trou du cou. 


wanière de trousser un poulet pour entrée, 
_ Avant de flamber votre poulet, coupez-lui les pattes à la 
jointure des cuisses, faites-lui une petite incision de châque 
côté dans le corps même et un peu à -dessus de l'endroit où 
aboutissent les moignons des cuisses, introduisez Ces moi- 
gnons dans les trous des incisions, de facon que le poulet ait 
l'air d'avoir ses mains dans ses poches, puis flambez votre 
poulet de la manière indiquée. Lorsqu'il est flambé et bien 
essuyé, rabattez la peau du cou, que vous aurez coupée, sur 
les reins de votre poulet et troussez-le avec la ficelle comme 
il est dit pour le précédent, à cette seule différence qu'enal- 
Jant d’un aileron à l’autre, vous fraverserez la peau du couen 
prenant un peu de chair sur l'extrémité du dos du poulet, 
pour que cette peau bouche le trou du cou et soit mainte- 
nue et fixée dans cette position. Comme aussi la ficelle qui 
attache les pattes, quoique passée de la même manière et 
aux mêmes endroits que l'autre, devra fixer les cuisses de 
celui-ci en portant un peu au-dessus de l'os des moignons. 


Manière de découper un poulet Cru. — Votre 
poulet étant vidé et flambé comme il est dit au commence 
ment de cette série, commencez par lever les cuisses en pas- 
sant la lame du couteau entre elles et le corps, pendant que 
de l’autre main vous les tirez légerement en les renversant, 
puis achevez de les détacher du corps en les coupant dans là 
jointure de l'os; la cuisse, ainsi levée, doit être ronde et avoir 
la forme d'un petit jambon. Coupez-lui la patte un peu au” 
dessus de la jointure du genou, cassez l'os au milieu de la 
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euisse et supprimez-en le bout; coupez le petit moignon de 
la patte, ainsi que les ongles, détachez d'un coup de couteau 
l'aileron des ailes et coupez-en le petit bout; levez ensuite 
les ailes en faisant glisser le couteau dans la jointure et le 
tirant doucement de haut en bas, tandis que de Ja main 
gauche vous tirez aussi doucement l'aile pour l’éloigner du 
corps ; ayez soin de ne pas anticiper sur les chairs de l'esto- 
mac. Séparez l'estomac des reins en coupant les petits os ei 

_ les peaux des flancs et ceux de la carcasse, coupez l'estomac 
et les reins en travers, de manière que chacun de cés mor- 
ceaux en forme deux; parez proprement tous les mem- 
bres et morceaux en en coupant légèrement les parties mal 
coupées ou déchiquetées, et me ttez-les dans une assiette. 

(Vous pourrez mettre les débris dansle pot-au-feu, ainsi que 
le cou et le gésier, que vous aurez soin d'attacher ensemble 
afin de pouvoir les retrouver plus facilement.) 


Poulet rôti à la broche. — Epluchez, videz, flam- 
bez et troussez votre poulet comme il est dit à l'article Ma- 
nière de trousser un poulet pour rôtir. Au moment dele mettre 
au feu, donnez-lui un léger coup de couteau sur chaque patte 
pour en couper le nerf, qui les ferait retirer et donner mau- 
vaise façon à votre poulet en cuisant; mette z-le à la broche, 
attachez-lui les pattes pour l'y fixer et faites-le cuire à 
feu clair : il faut trois quarts d'heure à une heure pour un 
gros poulet; frottez-le d'un peu de beurre. Mettez un peu d’eau 
dans la lechefrite, arrosez-le avec pendant sa cuisson, Lors- 
qu'il est cuit, débrochez-le, salez-le, Ôtez-lui les ficelles, 
le sur un plat, mettez du cresson bien épluché autour 


dressez 
et passez dessus le jus de la lèchefrite. 


Poulet rôti au four. — Troussez votre poulet comme 
est dit à l'article Manière de trousser un poulet pour rôlir, 


mettez-le dans un plat ou dans une rôtissoire, assaisonnez-le 
de sel, frottez-le d'un peu de beurre où d'un peu de bonne 
graisse, mettez un demi-verre d’eau dans le plat et faites-le 
cuire dans un four convenablement chaud. Il faut trente- 
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einq à quarante minutes de cuisson pour un beau poulet 
tendre, et le tourner plusieurs fois pendant sa cuisson. 

Lorsqu'il est cuit, déficelez-le et servez-le avec du cresson, 
comme celui cuit à la broche. 


poulet rôti à la casserole. — Troussez votre pou- 
let comme les précédents pour rôtir, puis faites-le cuire 
commeil est dit au Poulet à l’etouffade. 


Poulet truffé. — Voyez l'article Dindon truffé et pro- 
cédez de même; il n’y a d'autre différence que dans la quan- 
tité de truffes à y mettre: pour un poulet, il en faut de 300 
à 500 grammes, cela dépend de la volonté et de la grosseur 
du poulet. 


Poulet à l’étouffade au jus. — Troussez votre 
poulet pour entrée (voyez-en la manière dans les premiers 
articles de cette série) couvrez-le d’une barde de lard, fixez- 
la avec une ficelle, mettez-le dans une casserole avec gros de 
beurre comme un œuf et un oignon piqué, assaisonnez-le de 
sel, couvrez la casserole, mettez un peu de feu sur le couver- 
cle, et faites cuire doucement votre poulet; tournez-le de 
temps à autre pendant sa cuisson, mettéz-y une goutte de 
bouillon ou d’eau quand il rissole trop fort, renouveléz sou- 
vent le feu du couvercle et tâchez, au moyen de toutes ces 
précautions, de faire prendre une belle couleur à votre pou- 
let: s’il est tendre, trente à quarante minutes doivent suffire 
pour sa cuisson. Lorsqu'il est cuit, débridez-le, dressez-le 
sur un plat avec sa barde sur l'estomac, mettez dans la cas- 
serole une goutte de bouillon ou d’eau pour allonger un peu 
le jus, faites-le bouillir et versez-le sur le poulet. 

Si ce poulet doit être servi comme rôti, entourez-le de 
cresson bien éjluché et légèrement assaisonné de sel et de 
vinaigre. 

On peut servir les poulets à l’étouffade avec toutes espèces 
de garnitures, ainsi que je vais le démontrer comme exemple 
dans les articles qui suivent. 


— 217 — 


Poulet à l’'étoufface à la sauce tomate.— Pré- 
parez et faites cuire ce poulet comme le précédent. Lorsqu'il 
est aux trois quarts cuit, c’est-à-dire environ vingt-cinq à 
trente minutes après que vous l'avez mis au feu, coupez en 
quatre une dizaine de tomates, retirez-leur la queue et pres- 
sez-les doucement dans les mains pour en extraire l’eau et les 
pepins; retirez un instant le poulet de la casserole, mettez-y 
les tomates, assaisonnez-les de sel et de poivre, faites-les 
fondre un peu en les remuant avec une cuiller de bois, puis 
remettez le poulet avec, couvrez la casserole et laissez ache- 
ver sa cuisson tout doucement avec feu dessus et dessous. 
Lorsque le poulet est cuit, retirez-le, déficelez-le et tenez-le 
chaudement dans un autre vase; versez vos tomates dans une 
passoire fine, tournez-les et foulez-les avec une cuiller de 
bois ou un petit pilon à sel pour les faire passer à travers ; 
lorsqu'elles sont toutes passées, qu’il ne reste plus que des 
peaux dans la passoire, faites chauffer la sauce, mettez-y une 
goutte de jus ou de bouillon sielle est trop épaisse, goùtez si 
elle est assez assaisonnée, ajoutez-y un petit morceau de 
beurre, versez-la sur le plat et posez le poulet dessus sans la 
barde. 


Poulet à l'étouffade aux champignons. — 
Ayez quatre ou cinq maniveaux de champignons, épluchez-les 
et coupez-les, ou tournez-les, s'ils sont gros, et laissez-les en- 
tiers s'ils sont petits. 

Préparez et faites cuire votre poulet comme celui à l'étouf- 
fade au jus. Lorsqu'il est aux trois quarts cuit, c’est-à-dire 
environ trente ou trente-cinq minutes après que vous l'avez 
mis au feu, retirez-le un ‘instant de la casserole et mettez-y 
les champignons, après les avoir lavés et parfaitement égout- 
tés; assaisonnez-les de sel et poivre, remuez-les deux ou 
trois minutes avec une cuiller de bois, en les faisant bouillir 
à grand feu, puis mettez-y le poulet; couvrez la casserole, 
mettez du feu sur le couvercle, et laissez achever doucement 
sa cuisson avec feu dessus et dessous. Lorsqu'il est cuit, 
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7-le de la casserole, débridez-le, dressez-le sur un plat, 
la barde et tenez-le chawdement. Goûtez si vos 
assaisonnés, ajoutez-ÿ un petit mor- 


sorte 
supprimez 
champignons sont bien 

ceau de beurre et une pincée de persil haché, ainsi qu'une 
goutte de jus de citron, et versez-les sur le poulet. 


poulet à l’étoufade aux olives, — Tournez et 
faites blanchir une cinquantaine d'olives | voyez la manière 
de le faire, dans la 1° série, à l'article Manière de tourner 
les olives ). Préparez et faites euire votre poulet comme il es 
dit à l’article Poulet à l'étouffade au jus ; pendant qu'il'cuit, 
faites fondre, dans une petite casserole, gros de beurre comme 
la moitié d'un œuf, mettez-y une cuillerée à bouche de 
farine, formez-en un petit roux, tournez-le et faites-le cuire 
sur un feu excessivement doux. Lorsqu'il commence à prendre 
un peu de couleur, versez dessus, doucement et en le remuant 
toujours jusqu'à ce que la sauce bouille, une cuillerée à pot 
de jus ou de bouillon; si vous w’avez ni lun ni l’autre, mettez- 
y la même quantité d’eau mêlée d'un quart de vin blanc; 
ascaisonnez cette sauce de sel et légèrement de poivre, colorez- 
la un peu avec une goutte de ca ramel, mettez-y la moitié 
d'un oignon et le quart d'une feuille de laurier, laissez-la 
cuire doucement jusqu'à ce que le poulet soit cuit : alors 
dégraissez-la et passez-la au tamis dans la casserole où est le 
poulet, mettez-y les olives bien égouttées et laissez mijoter 
le tout cinq à six minutes; ensuite égouttez le poulet, défi- 
celez-le, ôtez la barde de lard, faites un peu réduire la sauce 
des olives, qui ne doit pas être trop longue, goûtez si elle est 
bonne, ajoutez-y un petit morceau de beurre, faites-le fondre 
et saucez-en le poulet. 


Poulet à l’étouffade aux petits DOis. — Bridez 
ce poulet pour entrée (voyez-en la manière dans les premiers 
articles de cette série), ne le bardez pas. Coupez par petits 
morceaux carrés longs environ cent grammes de lard maigre 
dont vous aurez ôté la couenne, mettez-le dans une casserole 
avec gros de beurre comme la moitié d'un œuf, passez-le 
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sur le feu, remuez-le souvent et, lorsqu'il a pris un peu de 

couleur, égouttez-le avec une écumoire, et mettez-le sur une 

assiette ; mettez le poulet dans la casserole, passez-le à son 

jour dans ce beurre, tournez-le et retournez-le en tous sens 

pour qu’il prenne une belle couleur des deux côtés, puis 
retivez-le et mettez-le sur le lard ; mettez une forte cuillerée 
à bouche de farine dans le même beurre, formez-en un petit 
roux et, sans le laisser cuire, versez-y immédiatement, 
peu à peu et en le tournant, une grande cuillerée à pot 
de bouillon, de jus ou d’eau; continuez de tourner cette 
sauce jusqu'à ce qu’elle bouille, assurez-vous qu'elle n'a 
pas de grumeaux, autrement vous la passeriez au tamis, 
assaisonnez-la de sel et poivre, mettez-y un oignon pi- 
qué de deux clous de girofle, une carotte et un bouquet de 
persil, ajoutez-y un demi-litre de petits pois, mettez-y le 
poulet et le lard, faites bouillir, puis couvrez la casseroles 
mettez un peu de braise sur le couvercle, et laissez cuire 
pendant quarante à cinquante minutes. Lorsque le poulet et 
les pois sont cuits, égouttez le poulet, déficelez-le, dressez-le 
sur un plat, faites réduire un peu la sauce des pois. Si elle 
e$t trop longue, supprimez l'oignon, la carotte et le bou- 
quet de persil; goùtez s'ils sont bien assaisonnés, et ver- 
sez-les sur le poulet. 


Chapon au gros sel.—Troussez votre chapon comme 

le poulet pour entrée(voir le quatrième article de cette série), 

\ mettez-lui une barde de lard maintenue par une ficelle et 
faites-le cuire dans votre pot-au-feu, si vous en avez un Ce 
jour-à; sinon, mettez-le dans une casserole, avec quelques 
débris de lard, un ou deux oignons, dont un piqué de deux 
clous de girofle, une carotte coupée en morceaux et Un bou 
quet de persil; mouillez-le avec de l’eau et un verre de vin 
blanc, salez-le convenablement, couvrez la casserole et faites- 
le cuire doucement. Lorsqu'il est cuit, ce que vous connai- 
trez si, en pinçant légèrement l’aileron, il fléchit aisément sous 
les doigts, retirez-le, déficelez-le et dressez-le sur un plat; 
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versez dessus un peu de bon jus bien chaud, mettez trois ou 
quatre gros grains de sel sur l’estomac et servez-le, 

Si vous n'avez pas de jus, passez un peu de son fond, colo- 
rez-le légèrement avec un peu de caramel, faites-le réduire 
un peu etservez-vous-en à la place de jus. 


Poule au riz. — Troussez votre poule comme il est 
dit pour trousser un poulet pour entrée {voir le quatrième 
artiele de cette série), faites-la cuire comme le chapon pré- 
cédent, seulement n’y mettez pas de vin blanc; pendant 
qu'elle cuit, faites blanchir 200 ou 250 grammes de riz 
(voyez-en la manière à la première série), rafraichissez-le et 
laissez-le égoutter. Lorsque votre poule est cuite, retirez-la 
de la casserole, déficelez-la, supprimez la barde et tenez-la 
chaudement dans un autre vase, avec une cuillerée du bouil- 
Jon où elle a cuit, passez au tamis le reste de ce bouillon, 
essuyez la casserole, mettez-y Le riz et mouillez-le avec tout 
où partie du bouillon du poulet, selon que vous verrez 
qu’il ÿ en a juste ou plus qu'il ne faut pour mouiller le riz 
le double de son volume: faites bouillir votre riz, puis cou- 
vrez la casserole, retirez-la sur le bord du fourneau et lais- 
sez-le cuire presque sâns bouillir pendant trente-ciñq à qua- 
rante minutes. Vous jugerez qu'il est assez cuit quand 
les grains en seront bien allongés et friables sous les doigts : 
alors gcûtez-le. S'il est trop épais, mouillez-le un peu avec 
cé que vous aurez, mettez-y un morceau de beurre gros 
comme un petit œuf, faites-le fondre en remuant légèrement 
le riz en dehors du feu. Dressez le poulet, mettez leriz au- 
tour et si vous avez de bon jus, versez-en un peu dessus bien 
chaud. 

Vous pourrez aussi faire cuire cette poule dans le pot-au- 
feu : alors vous feriez cuire le riz avec la partie grasse du 
bouillon. un peu d’eau, un peu de sel et un oignon piqué d'un 
clou de girofle, que vous supprimeriez lorsque vous serviriez 
le riz. 


Poulet braisé au jus. — Troussez, faites cuire et 
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servez ce poulet comme il est dit à l'article Chapon au gros 
sel, seulement n’y mettez pas de gros sel en le servant. 


Poulet braïisé sauce à l’estragon claire. — 
Troussez et faites cuire ce poulet comme le chapon au gros 
sel. Lorsqu'il est cuit, déficelez-le, dressez-le dans un plat, 
jetez dans un bon jus bien réduit une petite poignée de feuil- 
les d’estragon que vous aurez épluchées et lavées d’avance; si 
vous n'avez pas de jus, mettez votre estragon dans un peu de 
fond du poulet, préparé comme il est dit à la fin de l’article | | 
du Chapon au gros sel, faites-lui faire deux ou trois bouil- 
lons et versez cette sauce sur le poulet. 


Poulet Dbraiseé sauce à l’esiragon liée — 
Troussez et faites cuire ce poulet comme le Chapon au gros 
sel (voir cet article). Lorsqu'il est presque cuit, passez à 
peu près la moitié de son bouillon au tamis, dégraissez-le et 
remettez ce dégraissis avec le poulet et laissez-lui achever 
doucement sa cuisson. Pendant ce temps-là faites fondre gros 
de beurre comme la moitié d’un œuf, mettez-y une cuil- 
lerée à bouche de farine, formez-en un petit roux, laissez-le 
cuire doucement, en le tournant sur un feu très-doux; lors- 
qu'il a pris une petite couleur rousse, versez dessus peu à 
peu, et en continuant de le tourner jusqu'à ce que la sauce 
soit faite et qu’elle bouille; tout ou une partie du bouillon du 
poulet que vous avez passé; cette sauce doit être plutôt claire 
qu'épaisse. Quand elle bout, colorez-la légèrement avec une 
goutte de caramel, goûtez si elle est assez salée et laissez-la 
cuire doucement jusqu'a ce que le poulet soit cuit: alors | | 
dégraissez-la un peu, déficelez et dressez le poulet sur un | 
plat, passez la sauce au tamis, remettez-la dans la casserole 
avec une forte pincée de feuilles d'estragon que vous aurez 
épluchées et lavées d'avance, faites-lui faire un bouillon et 
saucez-en le poulet, 


Poulet braisé à la sauce tomate. — Troussez 
ét faites cuire ce poulet comme le Poulet braisé au jus. Pen- 
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dant qu'il cuit, faites votre sauce tomate (voir la maniere 
de la faire à la deuxième série). Lorsque le poulet est cuit 
et que la sauce est faite, débridez le poulet, supprimez la 
barde de lard, versez une partie de la sauce sur un plat, met- 
tez le poulet dessus el servez-le avec le reste de la sauce dans 
uné saucière. 


Poulet braisé aux champignons au blanc. — 
Troussez et faites cuire ce poulet comme le Chapon au gros 
sel (voir cet article). Lorsqu'il est cuit, retirez-le du feu, 
mais tenez-le chaudement, passez la moitié du fond où il a 
cuit, épluchez trois ou-quatre maniveaux de champignons, 
gros, laissez-les entiers s'ils sont petits, 


Es 


coupez-les s'ils sont 
lavez-les et égouttez-les bien, mettez-les dans une casserole 
avec gros de beurre comme la moitié d'un œuf, assaisonnez- 
les légèrement de sel et poivre, passez-les à grand feu, tour- 
beurre, puis mettez-y deux petites 
remuez-les pour la mélanger 
onvenable de fond du pou- 
a sauce des champignons 


nez-les un instant dans le 
cuillerées à bouche de farine, 
avec, et versez dessus la quantité € 
let, que vous avez passé, pour que l 
ne soit ni trop claire ni trop épaisse; tournez-la pendant que 
vous y versez le fond et jusqu’à ce qu'elle bouille : alors lais- 
sez-la cuire doucement pendant quinze à vingt minuies. Au 
moment de servir, retirez-la du feu, dégraissez-la et versez-y, 
en laremuant à mesure avec une cuiller de bois, une liaison 
de trois jaunes d'œufs délayés avec le jus d’un demi-citron, 
remettez la sauce sur le feu et continuez de la tourner avec 
la cuiller jusqu’à ce qu'elle commence à bouillir : alors Ôtez- 
la du feu, remuez-la encore un instant pour que les œufs de 
Ja liaison ne euisent pas, égouttez le poulet, déficelez-le et 
dressez-le sur un plat, goûtez votre sauce, ajoutez-y un petit 
morceau de beurre, faites-le fondre sans mettre au feu, et 


versez-la sur le poulet. 

Poulet braisé aux petits oignons au biancCe 
__ Troussez et faites cuire votré poulet comme il est dit pour 
le Chapon au gros sel. Pendant qu'il cuit, épluchez et faites 
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cuire une cinquantaine de petits oignons, comme il est 
dit à l’article Petits oignons pour garnitures (voir à la 2° sé- 
rie). Lorsqu'ils sont cuits, tenez-les chaudement; aussitôt 
que votre poulet est cuit, retirez-le de la casserole et tenez-le 
châudement dans un autre vase, passez le fond où ila cuit, 
dégraissez-le parfaitement et mettez ce dégraissis avec votre 
poulet. Lavez et essuyez la casserole, mettez-y gros de beurre 
comme la moitié d’un œuf, faites-le fondre légèrement et in- 
corporez-y deux petites cuillerées à bouché de farine, versez 
immédiatementdessus, doucement et en leremuantà mesure, 
la quantité de votre fond de poulet qu’il faudra pour en faire 
uné sauce ni trop claire ni trop épaisse, tournez cette sauce 
jusqu’à ce qu'elle bouille, puis laissez-la cuire doucement 
pendant vingt ou vingt-cinq minutes. Quand vous voudrez 
servir, retirez-la du feu, dégraissez-la le mieux possible; s’il 
arrivait qu'alors elle füt un peu trop claire, il faudrait la 
faire réduire un peu en la tournant sur un feu très-vif, puis 
la laisser refroidir un peu avant d'y mettre la liaison; si, au 
contraire, elle est convenable, versez-y, en la remuant tou- 
jours, une liaison de quatre jaunes d'œufs, puis remettez-la 
sur le feu et tournez-la avec la cuiller jusqu'à ce qu'elle 
commence à bouillir: alors Ôôtez-la tout à fait du feu, re- 
muez-la encore un peu et passez-la au tamis en la foulant et 
tournant avec une cuiller de bois. Lorsqu'elle estpassée met: 
tez-y les petits oiguons bien égouttés, et gros de beurre 
comme la moitié d’un œuf, faites-lui jeter un bouillon et 
goutez si elle est bien assaisonnée; égouttez et déficelez 
votre poulet, supprimez la barde, dressez-le sur un plat et 
versez dessus tout ou partie de votre garniture de petits 
oignons, et servez le reste dans un bol. 


Poulet braisé à la financière au blanc. —Trous: 
sez et faites cuire ce poulet comme il est dit pour le Chapon au 
gros sel; lorsqu'il est cuit, tenez-le chaudement sans bouillir, 
passez les trois quarts du fond où il a cuit, dégraissez par+ 
faitement ce fond et mettez le dégraissis avec le poulet; faites 
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ensuite une financière à blane (voir cet article a ja deuxième 
série), servez-vous du fond de votre poulet, que vous avez 
passé, pour faire la sauce, mais n’employez que la quantité 
qu’il faudra pour ne pas faire plus de sauce que vous n'aurez 
besoin. Gros de beurre comme la moitié d'un œuf et deux pe- 
tites cuillerées à bouche de farine, employés comme il est dit 
pour lasauce dela financière à blanc, suffiront pour faire assez 
de sauce. Au moment de servir, égouttez parfaitement le pou- 
let ,supprimezla barde, déficelez-le et dressez-le dans un plat; 
mettez votre garniture de financière autour, saucez-le, mettez, 
si vous voulez, quatre ou sixbelles écrevisses dessus et servez- 
le; si vous avez beaucoup de garniture, ne mettez sur le pou- 
let que juste ce qu’il en faut pour que le plat ne soit pas trop 
plein, et servez le reste dans un bol. 

Vous pouvez servir ce poulet avec une financière à brun 
(voir cet article à la deuxième série), et si vous n'avez pas 
dejus pour faire la sauce, vous vous servirez, COMME pour 
celle à blanc, du fond de votre poulet, et vous la colorerez 
un peu avec du caramel, puis vous servirez votre poulet 
comme celui de la financière au blanc. 


Galantine de poulet. — Désossez un poulet, une 
poule ou un chapon comme il est décrit à l’article Dinde en 
galantine, confectionnez votre galantine de la même manière, 
et servez-la comme celle du dinde. Il n'y a d’autre différence 
que celle de la proportion des garnitures et du temps qu'il 
faut pour leur cuisson. 


Poulet sauté au beurre. — Videz et flambez votre 
poulet, puis découpez-le comme il est dit au cinquième arti- 
cle de cette série (voir Manière de découper un poulet). Lors- 
qu'il est découpé, faites fondre dans une casserole, plate s'il 
est possible, un morceau de beurre gros comme un œuf, cou- 
chez-y tous les membres du poulet du côté de la peau, les 
uns contre les autres, assaisonnez-les de sel et de poivre, 
mettez-les sur le feu et faites-les cuire doucement. Lorsqu'ils 
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auront une belle couleur, tournez-les et faites-leur-en faire 
autant de l’autre côté; il faut à peu près vingt-cinq à trente 
minutes pour cuire ainsi un. poulet tendre; vous connaîtrez 
qu’il est assez cuit si, en pinçant une cuisse, les doigts y en- 
trent facilement et s’il n’en sort pas de jus sanguinolent ; 
alors égouttez-le et dressez-le sur un plat (voir à la fin de 
l’article la Manière de le dresser). Versez dans le beurre où 
il a cuit un demi-verre de vin blanc et àpeu près autant de 
jus ou de bouillon; si vous n’avez ni l’un ni l’autre, mettez-y 
seulement un peu d’eau et de vin blanc, faites réduire ce 
mouillementau moins de moitié, en le faisant bouillir à granil 
feu, puis mettez-y, en dehors du feu, un morceau de beurre 
comme la moitié d’un œuf, une forte pincée de persil et un 
peu de jus de citron; mélangez le tout, goûtez si votre sauce 
est bien assaisonnée, et versez-la sur le poulet. 


Manière de dresser un poulet Gécoumné., — 
Mettez d'abord dans le milieu du plat les deux pattes et les 
deux ailerons en croix les uns sur les autres; ensuite, de 
chaque côté et se faisant face : 1° les deux morceaux de reins ; 
2% les deux morceaux d'estomac, ce qui fera quatre mon- 
tants; puis, entre ces quatre morceaux, mettez les deux ailes 
et les deux cuisses, les ailes se faisant face et les cuisses aussi ; 
on peut, si l'on veut, resserrer un peu les membres, ne met- 
tre qu’une aile sur le plat, et garder l’autre pour mettre 
sur le haut du poulet dressé. Cette manière de dresser est 
la même pour toutes espèces de volaille, gibier ou volatiles. 


Poulet sauté aux fines herbes. — Hachez très- 
fin et séparément quatre échalottes, quatre maniveaux de 
champignons épluchés, lavés et tordus dans un linge après 
ètre hachés, afin d'en extraire l’eau, et une forte pincée de 
persil; mettez tout cela dans une assiette sans le mêler, dé- 
coupez et faites cuire ce poulet comme le précédent. Lorsqu'il 
est cuit, dressez-le sur un plat et tenez-le chaudement. Mettez 
dans la casserole où il a cuit les échalottes et les champi- 
gnons, passez-les légèrement sur le feu en les tournant avec 
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une cuiller de bois, assaisonnez-les de sel et poivre, jetez-y 


une cuillerée à bouche de farine, mélangez-la aux fines 
herbes et mouillez le tout avec une cuillerée à pot de jus 
bouillon ; à défaut d’un et d'autre, mettez-y la même 
au et de vin blane, par moitié chacun : alors salez 
3 vos fines herbes pendant que vous versez le 
{ jusqu'à ce que la sauce bouille; cette 


ou de 
quantité d’e 
un peu, tourne 
mouillement dessus, € 

gaucedoitétretres-claire. Laissez-la cuire à grand feu etréduire 
au moiss d'un quart, ensuite ajoutez-y gros de beurre comme 
un noix, une pincée de persil haché et un peu de jus de ci- 
tron, mélangez bien le tout, goùtez si votre sauce est bonne 
et versezcla sur le poulet. Pour dresser votre poulet, voyez là 
manière indiquée à la fin de l'article qui précède. 


Poulet Sauié AUX ChRMPISRONRSe — Préparez, 
faites cuire et dressez ce poulet comme celui sauté au beurre 
(voir Poulet saulé au beurre), ettenez-le chaudement; mettez 
dans le beurre où il a cuit trois ou quatre maniveaux de 
champignons épluchés, bien lavés et égouttés, assaisonnez-les 
de selet poivre, remuez-les avec une cuiller de bois sur un 
feu vif, mettez-y deux cuillerées à bouche de farine, mé- 
langez-la bien avec les champignons et mouillez le tout avec 
une cuillerée à pot de jus ou de bouillon, ou bien avec la même 
quantité d'eau mêlée de la moitié de vin blanc; dans ce eas-là, 
salez un peu plus, remuez vos champignons à mesure que vous 
y versez le mouillement, et jusqu’à ce que la sauce bouille ; 
laissez ensuite cuire doucement pendant cinq ou six minutes, 
re comme la moitié d'un œufet 


puis ajoutez-y gros de bei 
une pincée de persil haché, faites fondre le beurre sans le 
mettre sur le feu, remuez vos champignons, goûtez si leur 


sauce est bonne, et versez-les sur le poulet. 


Poules à la Marensc 


faites cuire el 


lement vous le 


ferez cuire dans quatre cuillerées de bonne huile au lieu de 


beurre, vous ajouterez un peu de sauce tomate et un peu 


de jus de citron à la sance des champignons, vous la poivre- 
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rez un peu plus, et lorsque vous aurez versé la sauce sur 
votre poulet, vous le garnirez de quatre belles écrevisses 
auxquelles vous aurez arraché les petites pattes, quatre œufs 
frits et quatre croûtons de pain én queue de paon. Vous met- 
trez les œufs ét les eroûtons entremêlés autour du poulet et 
les écrevisses dessus, 

(Voir la manière de frire les œufs, à la douzième série, et 
celle de faire les croûtons, à la première série.) 


Poulet sauté aux tomates. — Coupez six ou huit 
belles tomates en quatre morceaux chacune, Ôtez-leur les 
queues, pressez-les légèrement dans les mains pour en 
extraire l’eau et les pepins, et mettez-les dans une assiette, 
Préparez, faites euire et dressez votre poulet comme il est 
dit à l’article Poulet sauté au beurre, et tenez-le chaudement. 
Mettez vos tomates dans la casserole où il a cuit, ajoutez-y un 
petit morceau de beurre gros comme unenoix et le quart d'un 
verre de vin blanc; assaisonnéz-les de sel et poivre, couvrez= 
les et laissez-les cuire pendant huit à dix minutes à grand feu, 
remuez-les souvent pour qu’elles ne brülent pas, mais sans 
les écraser, (autant que possible); lorsqu'elles sont cuites, ce 
qui vous sera facile à voir, mettez-y encore gros de beurre 
comme une noix, goûtez si elles sont bien assaisonnées, et 
versez-les sur le poulet. 

Pour que ce poulet ainsi accommodé soit à la portu 
oaise, il suffit de mettre autour quatre ou cinq tomates farcies. 
(Voir cet article à la onzième série). 


Poulet sauié aux éruffes. — Brossez et pelez 
légèrement quelques truffes, ayez soin de ne pas y hais- 
ser de terre, coupez-les en liards, un peu épaisses, el 
mettez-les dans une assiette. Découpez, faites cuire et dres- 


sez votre poulet comme il est dit à l'article Poulet sauté au 


beurre, et tenez-le ehaudement. Mettez les truffes dans le 
beurre où a euit le poulet, assaisonnez-les d’un pèu de sel, 
tournez-les avec une cuiller de bois et laissez-les cuire dou- 
cement, sans roussir, pendant cinq où six minutes; mettez: 
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ensuite deux petites cuillerées à bouche de farine, remuez- 
les un peu sans les écraser et versez-y une cuilléréé à pot de 
jus ou de bouillon; continuez de les remuer doucement jus- 
qu’à ce qu’elles bouillent : alors mettez-y une goutte de cara- 
nel pour colorer un peu la sauce, laissez-les bouillir encore 
cinq ou six minutes, puis mettez-y gros de beurre comme 
une noix et une pincée de persil haché, remuez-les un peu, 
goûtez si elles sont bien assaisonnées et versez-les sur le 
poulet. 


Poulet sauté aux pois au lard. — PDécoupez 
votre poulet (voir la manière, au cinquième article de cette 
série). Lorsqu'il est découpé, faites-le revenir doucement 
dans une casserole avec un peu de beurre où de bonne 
graisse; lorsque tous les membres sont raidis et ont une belle 
couleur, égouttez-les sur un plat. Préparez un demi-litre de 
pois comme il est dit à l’article Petits pois au lard (onzième 
série); lorsqu'ils bouillent, qu’ils sont garnis et assaisonnés, 
mettez-y le poulet et laissez cuire le tout à petit feu; lorsque 
le poulet et les pois sont cuits, égouttez tous les membres du 
poulet en les sortant les uns après les autres de la casseroie 
avec une fourchette, dressez-les sur un plat, comme il est 
dit à la fin de l’articlé Poulet sauté au beurre; quand ils sont 
dressés, retirez l'oignon, la carotte et le bouquet de persil ; 
faites réduire un peu la sauce si elle est trop longue, goûtez 
siles pois sont bien assaisonnés et versez tout ou en partie 
sur Le poulet. (On emploie le beurre du poulet pour accommo- 
der les pois.) 


Poulet à la paysanne. — Épluchez quatre gros 
oignons, coupez-les en deux, supprimez les bouts de la tête 
et de la queue, coupez ensuite chaque moitié par petits mor- 
ceaux bien détachés les uns des autres, puis avec un emporte- 
pièce dit videlle ou vide-pomimes, d'environ deux -centimè- 
les de diamètre, enlevez des morceaux de carottes que 
vous aurez ratissées d'avance, coupez chacun de ces baton- 
nets en liards, et faites-en à peu près autant que d'oi- 
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gnons (c'est-à-dire à peu près le même volume). Faites 
fondre dans une casserole gros de beurre comme ün œuf, 
ajoutez-y deux cuillerées de bonne huile, découpez votre 
poulet {voyez-en la manière au cinquième article de cette 
série) ; mettez-le dans le beurre, faites-le revenir et prendre 
couleur sur le feu, tournez-le souvent en tous sens, puis 
égouttez-le sur un plat et mettez à sa place les oignons et 
les carottes, tournez-les avec une cuiller de bois, et passez- 
les également sur le feu jusqu’à ce qu'ils commencent à ris- 
soler dans le beurre : alors mettez-y deux cuillerées de fa- 
rine, mélangez-la bien et versez dessus une grande cuillerée 
à pot de jus ou de bouillon et un demi-verre de vin blanc; si 
vous n’avez ni jus ni bouillon, mettez-y seulement la même 
quantité d'eau. Remuez-les à mesure que vous y versez le 
mouillement, et jusqu’à ce que la sauce bouille : alors assai- 
sonnez vos légumes de poivre et de sel, mettez-y un bouquet 
de persil et une cuillerée de sucre en poudre, colorez lé- 
gèrement la sauce avec une goutte de caramel, laissez-la 
bouillir.trois ou quatre minutes, puis mettez-y votre poulet; 
couvrez la casserole, mettez un peu de feu sur le couvercle, 
et laissez le cuire en mijotant, à petit feu, pendant à peu près 
trois quarts d'heure; mais, si c'est un petit poulet, assurez- 
vous de sa cuisson avant ce temps-là. Lorsqu'il est cuit, dres- 
sez-en tous les membres comme il est dit à la fin de l’article 
Poulet sauté au beurre, supprimez le bouquet de persil qui 
est dans vos légumes, faites-en réduire un peu la sauce si elle 
est trop longue, goûtez s'ils sont bien assaisonnés, et versez 
tout ou en partie sur le poulet. (On peut y ajouter des pom- 
mes de terre, ainsi que des carottes et des petits pois.) 


Fricassée de poulet au naturel. — Découpez 
votre poulet (voir la manière au commencement de cette 
série), lavez-le bien, puis mettez-le dans une casserole avec 
un oignon et une carotte émincés, une gousse d'ail, un bou- 
quet de persil, une pincée de gros sel et très-peu de poivre 
concassé; mouillez-le avec juste assez d’eau pour que tous les 
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faites-le bouillir, écumez-le et 
ant cinq minutes; au bout 
passoire, mais CONSEMVEZ 


membres y baignent, ensuite 
läissez-le bouillir doucement pend 
de ce temps, égouttez-le dans une 
son bouillon; lavez le poulet à l'eau fraiche, épluehez-en tous 
les membres, pour qu'il n'y reste aucun fragment de lé- 
gumes, puis mettez-les dans la même casserole, après l'avoir 
bien essuyée, avee gros de beurre comme un œuf; saufez- 
les sur le feu jusqu'à ce que ce beurre soit fondu, et mettez-} 
trois cuillerées à bouche de farine ; sautez votre poulet pour 
ôle bien, versez dessus doucement, et en 


que la farine se me 
remuant à mesure, le bouillon que vous Avez passé, mais en 


ayant soin de n'y pas mettre le fond, où se trouve toujours un 
peu d’éeume, et continuez de le tourner avec une cuiller de 
bois jusqu'à ce que ja sauce bouille. Alors mettez votre fri- 
cassée sur le coin du fourneau pour qu'elle bouille douce- 
ment, couvrez la casserole aux trois quarts seulement, êt 
a cuire pendant trente-cinq où quarante minutes ; 


laissez-} 
assurez-vous, avant ce temps-là, 


mais, si c’est un petit poulet, 
s'ilest cuit : pour cela tâtez- 
Lorsque votre fricassée est cuite, ret 
la, dégraissez-la le mieux possible, voyez 
sans cela, vous en ôteriez un peu pour ne laisser 
les membres du pou- 


en une cuisse du bout des doigts. 
irez=la du feu, écumez- 
s'il n'y à pas trop 


de sauce : 
que juste ce qu'il faut pour saueer tous 
doucement et en sautant et remuant à me-_ 


let; puis versez-y 
ison de trois jaunes d'œufs, dé- 


sure votre fricassée , une lia 
layés avec une goutte de citron où de vinaigre et d'eau. 
Votre liaison étant bien incorporée dans la sauce, remettez 
la casserole un instant sur le feu en l'agitant toujours et 
aussitôt que la fricassée commence à bouillir, enlevez-la 
prestement du feu, sautez-la, mettez-y gros de beurre comme 
ja moitié d’un œuf, sautez-la de nouveau ét remuez-la dou- 
cement jusqu'à ce que le beurre soit fondu; alors dressez-la 
eur un plat, les membres sans sauce d'abord, puis versez 
dessus juste la quantité de sauce qu'il faut pour les saucer. 

Pour dresser convenablement votre fricassée, voir à la fin 
de l'article Poulet sauté au beurre. 
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La sauce de la fricassée de poulet doit être plutôt un peu 
épaisse que trop chare; il ne faut la lier qu'au moment de là 
servir, pour ne pas courir le risque de la voir tourner. Quand 
18 voudrez faire votre fricassée aux petits oignons ou aux 


Y{ 
champignons, ou même y mettre ces deux choses ensemble, 
préparez ces objets comme il est dit aux articles Champignons 
ou Petits oignons pour garniture, et mettez-les bien chauds et 
hien égouttés dans votre fricassée lorsqu'elle est liée et au 
moment de la servir. 


Fricassée de poulet aux smorilles. — Nettoyez 
et faites cuire une vingtaine de morilles comme il est dit à 
cet article, dans la deuxième série, faites votre fricassée 
éomme la précédente; lorsqu'elle est liée, égouttez les moril- 
les et met*:z-les dedans bien chandes, dressez ensuite. 


Poules à ia tartare, — Choisiss 
poulet pastrep gros, mais bien gras et bien tendre, épluchez- 


z de préférence un 


le bien, videz-le et flambez-le, coupez-lui le cou et les pattes 


à Ja jointure du genou, faites-lui deux incisions dans les 
flancs un peu plus haut que l'endroit où aboutissent les moi- 
gnons des cuisses, faites-y entrer de force ces moignons, puis 
fendez votre poulet sur le dos depuis le eroupion jusqu’au 
cou, ouvrez-le, aplatissez-le légèrement en frappant dessus 
à plat avec un couperet; votre poulet ainsi préparé, mettez-le 
dans une grande casserole plate ou sur un plafond avec deux 
ou trois cuillerées d'huile ou-de bonne graisse, assaisonnez- 
le de sel et poivre et passez-le doucement sur le feu jusqu'à 
ce que les chairs en soient raidies de chaque côté et qu’il soit 
presque cuit: alors égouttez-le, frottez-le d'huile des deux 
côtés, passez-le dans de la chapelure, mettez-le sur le gril et 
laissez-lui achever doucement sa cuisson; ne le mettez pas 
sur un feu trop vif pour que la chapelure ne brüle pas, arrô- 
sez-le de temps à autre avec un peu d'huile, teurnéz-le deux 
ou trois fois et, pour vous assurer qu'il est cuit, pincez-lui 
les cuisses. Si les doigts pénètrent facilement, 6tez-le du feu, 
mettez un peu de tartare sur un plat, posez le poulet dessus 
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et servez-en à part dans une saucière. Vous pourrez, si vous 
voulez, garnir le tour du plat de quelques ronds de corni- 
chons. (Voir Sauce tartare dans la deuxième série.) 

poulet à la remolade. — Préparez et faites cuire 
ce poulet comme le précédent, et servez-le avec une sauce 
remolade. (Voyez à la deuxième série.) 


poulet à la diable. — Faites la sauce suivante : 
Hachez très-fin et séparément quatre échalottes ou la moitié 
d’un oignon, une forte pincée de cerfeuil, autant d’estragon 
et la même quantité de persil, écrasez la moitié d’une gousse 
d'ail, faites fondre dans une casserole gros de beurre comme 
une grosse noix, mettez-y les échalottes hachées et une cuil- 
lerée à bouche de farine, mélangez le tout et passez-le deux 
ou trois minutes sur le feu en le tournant toujours avec une 
cuiller de bois, puis versez-y peu à peu une cuillerée à pot de 
jus ou de bouillon et à défaut d’un et d'autre la même quan- 


®tité d’eau mélangée d’un quart de vin blanc, continuez de 


tourner à mesure que vous versez ce mouillement et jusqu’à 
ce que la sauce bouille: alors assaisonnez-la de sel et poivre, 
mettez-y deux cuillerées à bouche devinaigre, faites-la réduire 
d’un quart, puis mettez-y le cerfeuil, l’estragon, le persil et 
Y'ail, faites-lui faire un bouillon, goûtez si elle est bonne; 
il faut que cette sauce soit tres-relevée. Préparez et faites 
cuire ce poulet comme celui à la tartare, mais ne le panez 
pas; lorsqu'il est cuit, dressez-le sur un plat et versez la 
sauce dessus. 

Remarque : Vous faites votre sauce pendant que le poulet 
cuit, et, au lieu de passer votre poulet au feu dans une cas- 
serole, vous le faites cuire complétement sur le gril; dans ce 
cas vous l'y laisserez plus longtemps, le  tournerez plu- 
sieurs fois et verserez dessus de temps à autre quelques 
gouttes d'huile. 


Poulet frit ou FRITEAU DE POULET. — Déroupez le pou: 
lét (voir la manière de le faire au cinquième artiele de cette 
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série), puis mettez-le dans une terrine et assaisonnez-le de 
sel et poivre et un peu de persil haché, mettez-y une cuillerée 
d'huile ec un peu de vinaigre; sautez-le et tournez-le dans 
cet assaisonnement, laissez-l'y mariner un peu, puis égout- 
tez-le, mettez-le sur un linge propre, jetez dessus une 
ou deux poignées de farine, pliez le linge et roulez-le bien 
dans cette farine, puis faites chauffer de la friture dans une 
poêle; lorsqu'elle commence à fumer (signe qu’elle est 
chaude), mettez-y d'abord les cuisses du poulet, un instant 
après, les deux morceaux d'estomac, puis les deux ailes et 
enfin les deux aîlerons et les deux morceaux du rein, laissez 
frire votre poulet doucement pendant dix ou douze minutes, 
tournez-en souvent les membres avec une écumoire et, pour 
vous assurer qu'il est assez cuit, retirez une cuisse de la fri- 
ture, faites-lui une légère incision un peu profonde: si la 
chair en est blanche:et ferme, c’est qu’elle est assez cuite, et 
quand les cuisses le sontassez les autres membres ne peuvent 
manquer de l'être : alors égouttez-les sur un linge propre, 
salez-les légèrement et servez-les avec une sauce poivrade 
ou-une sauce tomate, ou seulement avec du persil frit. (Voir 
la manière de faire ces deux sauces, dans la deuxième 
série.) 


DESSERTE DE VOLAILLE ROTIE. 


Lorsque vous aurez de la desserte de poulet où de chapon 
rôtis, vous pourrez l’accommoder selon qu’il est dit dans les 
articles qui suivent. 


Capilotade de volaille. — Lorsque vous aurez du 
poulet rôti de desserte, qu’il soit entier ou coupé, parez pro- 
prement chaque morceau, s’il est coupé, sinon découpez-le 
comme un poulet cru {voir la manière au cinquième article 
de cette série), et mettez-le dans une casserole (plate, s’il est 
possible). 

Hachez tres-fin et séparément quatre échalottes, deux ou 
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trois maniveaux de champignons, bien épluchés, lavés et tor- 

dus dans un linge (après être hachés) pour en extraire l'eau, 

et une pincée de persil, faites fondre dans une casserole gros 

de beurre comme la moitié d'un œuf (pour l'équivalent d'un 

poulet entier), mettez-y les échalottes et les champignons, 

passez-les un instant sur le feu en les tournant avec une cuile 
ler de bois, et mettez-y deux fortes cuillerées à bouche de 
farine, mélangez-les aux fines herbes et mouillez-les avec une 
cuillerée à pot de jus ou de bouillon et le quart d'un verre 
de vin blanc. Tournez vos fines herbes pendant que vous 
versez le mouillement dessus et jusqu’à ce que la sauce que 
cela formera commence à bouillir : alors assaisonnez-la de sel 
et poivre, mettez-y une goutte de caramel pour la colorer un 
peu et laissez-la cuire pendant quelques minutes, puis versez 
la sur vos morceaux de poulet, faites bouillir, puis couvrez la 
casserole, retirez-la sur le bord du fourneau et laissez mijoter 
doucement votre poulet avec feu dessous et dessus pendant 
une demi-heure. Au moment de servir, dressez voire poulet 
le plus proprement possible dans un plat, faites un peu 
réduire la sauce si elle est trop longue, mêlez-y le persil 
haché et un petit morceau de beurre gros comme la moitié 
d’un œuf, ajoutez-y une goutte de jus de citron, goùtez si 
elle est bien assaisonnée et versez-la sur le poulet. 


marinade de volaille. — Quand vous avez du pou- 
let rôti, froid ou chaud, découpé ou non, cou pez-le par mor- 
ceaux à peu près d'égale grosseur, mettez-les dans une 
terrine et assaisonnez-les de sel, poivre, une goutte Jhuile 
etde vinaigre et une pincée de persil haché. Sautez et tour- 
nez ces morceaux de poulet dans cet assaisonnement; au 
moment de les faire frire, faites chauffer la friture dans uné 
poêle, égouttez vos morceaux de poulet et versez dessus ce 
qu’il faut de pâte à frire pour que tous les morceaux en soient 
couverts, tournez-les avec Ia nrain dans cette pâte à frire 
(voir la manière de la faire à la deuxième série). Lorsque la 
fritive eoñimence à fumer, signe qu’elle est chaude, mettez-y 


— 235 — 


les uns après les autres, le plus vivement possible et en com- 
mençant par les plus gros, tous vos morceaux de poulet, que 
vous aurez bien soin de tourner encore dans la pâte à frire 
au moment de les mettre dans la friture. Lorsqu'ils y sont 
tous, menez la friture à grand feu; avec la pointe d'une four- 
chette, détachez les morceaux qui pourraient s'être collés 
l'un contre l’autre, puis tournez et retournez-les tous avec 
une écumoire, et, aussitôt qu'ils sont croustillants et qu'ils 
ont une belle couleur, égouttez-les sur un linge, salez-les 
lésèrement, dressez-les le mieux possible sûr un plat, mettez 
un peu de persil frit dessus et servez-les. Vous pouvez servir 
à part un peu de sauce tomate. (Voir, à la deuxième série, 
l'article Sauce tomate.) 

Quand vous n'aurez pas une poêle assez grande pour qué 
tous les morceaux de poulet puissent y tenir les uns contre 
les autres, il vaut mieux les faire frire en deux fois que de 
les mettre les uns sur les autres. Seulement.il faut avoir soin 
de tenir bien chaudement les premiers frits et, lorsque vous 
les dressez, de mettre. les derniers {rits sur les premiers, pour 
les réchauffer encore un peu. 


Salade de poulet. — La description suivante est faite 
pour un poulet entier ou son équivalent : 

Faites dureir quatre œufs et faites-les refroidir dans l'eau, 
ensuite pelez-les; épluchez trois ou quatre laitues où plus, 
selon leur grosseur, conservez-les cœurs, mais très-petits ; 
émincez, c’est-à-dire coupez comme de la choucroute tout 
le reste des laitues, et mettez-les dans un saladier ; épluchez, 
lavez et essuyez comme il faut deux ou trois anchois, sup- 
primez l’arête, fendez-les en deux et coupez chaque moitié 
en trois filets dans sa longueur, hachez une forte pincée de 
cerfeuil et un peu d’estragon si vous en avez. Tous ces prépa- 
ratifs terminés, coupez proprement votre poulet par mor- 
ceaux à peu près égaux, mais pas trop gros; Car, si VOUS avez 
des cuisses entières, il faut, après en avoir supprimé les 
pattes très-près du moignon de la cuisse, couper la cuisse 
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elle-même en deux morceaux. Mettez tous vos morceaux de 
poulet dans une terrine, assaisonnez-les de sel et poivre, un 
peu de persil haché et une goutte d'huile et de vinaigre, 
sautez et tournez-les dans cet assaisonnement, puis dressez- 
les le mieux possible sur la salade qui est dans le saladier ; 
coupez tous les cœurs de laitues en quatre, coupez également 
vos œufs en quatre quartiers longs et formez-en une cou- 
ronne autour du poulet en entremêlant un quart de cœur de 
laitue et un quart d'œuf, ainsi de suite. Posez vos filets d’an- 
chois sur le milieu, en les plaçant de manière qu'ils forment 
un grillage, mettez autour de ce grillage une petite couronne 
de ronds de cornichons et, sur le milieu même, une pincée 
de câpres ; semez sur le tout, excepté les œufs et les laitues, 
le cerfeuil et l’estragon hachés, et servez ainsi votre salade. 
On ne l’assaisonne que sur table et comme une salade ordi- 
naire. 


Poulet en mayonmaise.— Faites une sauce mayon- 
naise (voyez-en la manière à la deuxième série), puis arran- 
gez et assaisonnez votre poulet comme ilest dit à l’article 
précédent pour la salade de poulet. Seulement il faut ôter la 
peau à tous les morceaux de poulet avant de les assaisonner 
dans la terrine et ne pas mettre de persil dans lassaisonne- 
ment; puis, quand le poulet est dressé sur la salade, on le 
couvre entièrement avec la sauce mayonnaise: alors on met, 
comme à là salade, une bordure d'œufs et de laitues, des 
anchois dessus avec une pincée de càpres, mais on n’y met 
point de cerfeuil ni d’estragon hachés, et l'on n’a pas besoin 
de l’assaisonner à table; on tourne seulement le poulet dans 
la sauce. 


Émincé de poulet Ou BLANQUETTE DE VOLAILLE. — En- 
levez la peau à tous vos morceaux de poulet, supprimez-en 
les nerfs et la graisse, coupez-les ensuite par petits morceaux 
le plus minces possible et mettez-les dans une casserole avec 
gros de beurre comme la moitié d'un œuf (pour l'équivalent 
de la chair d’un poulet) ; assaisonnez-les de sel et muscade 
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râpée, couvrez la casserole et mettez-la sur de la cendre 
chaude seulement, avec un peu de cendre aussi sur le cou- 
vercle, ou bien à la bouche du four, si vous en avez un à votre 
disposition; laissez chauffer ainsi doucemert votre poulet, 
sautez-le de temps à autre. Pendant qu’il chauffe, faites 
votre sauce de cette manière : Faites fondre légèrement gros 
de beurre comme la moitié d’un œuf, mettez-y deux cuille- 
rées de farine, mélangez-la avec le beurre et versez dessus 
une cuillerée à pot de bouillon froid sans couleur, tournez 
cela sur le feu jusqu’à ce que cela ait pris la consistance d’une 
sauce plutôt épaisse que trop claire et jusqu’à ce qu’elle 
bouille : alors mettez-y un oignon et un tout petit bouquet 
de persil, retirez-la sur le coin du fourneau et laissez-la 
cuire douze ou quinze minutes, puis dégraissez-la, suppri- 
mez-en l'oignon et le bouquet de persik, voyez si elle est bien 
lisse et s’il n’y a pas de grumeaux, parce que, s’il y en avait, 
il faudrait la passer au tamis ou à la passoire, en l'y tournant 
avec une cuiller de bois. Quand elle est passée, versez-y 
doucement, et en la tournant à mesure avec une cuiller de 
bois, une liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec un peu 
de jus de citron ou une goutte de vinaigre, puis tournez-la 
sur le feu et ôtez-la aussitôt qu’elle commence à bouillir: 
tournez-la encore un instant pour empêcher les œufs de 


cuire, ajoutez-y un petit morceau de beurre, faites-le fondre. 


sans le mettre sur le feu, rien qu’en tournant la sauce, ef 
versez-la sur votre émincé; mélangez-la bien avec et dressez 
sur un plat; mettez autour, si vous voulez, une bordure de 
petits croûtons de pain frits coupés en triangles. (Voir, à la 
première série, Crotions de pain pour garnilure. ) 

Si vous voulez ajouter des champignons dans votre émincé, 
faites-les cuire comme il est dit à l’article Champignons pour 
garniture, à la deuxieme serie, et mettez-les bien chauds et 
bien égouttés dans votre émincé, au moment seulement de le 
servir. 


Émincé de poulet où BLANQUETTE À LA BÉCHAMELLE. 
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— Préparezles chairs de votre poulet et faites-les chauffer 
comme il est dit dans l'article précédent, pendant qu'elles 
chauffent, avec gros de beurre comme un œuf, deux cuille- 
rées à bouche de farine et pas tout à fait un démi-litre de lait; 
faites une. sauce Béchamelle (voir cet article à Ja deuxième 
série), et, lorsqu'elle est faite, passez-la à travers une passoire 
en la foulant et la tournant avec une euiller de bois, et met- 
tez-la-avec votre émincé, mêlez bien l’un et l'autre, et servez 
votre émincé comme le précédent. 

On n’emploie guère cet émincé que pour garnir une croûte 


de vol-au-vent. 


giachäs de volaille. — Supprimez la peau, les nerfs 
et la graisse de vos débris de poulet et hachez-en les chairs 
tres-menues ; mettez-les dans une casserole avec un moreeatt 
de beurre gros comme un œuf (pour l'équivalent de la chair 
d’un poulet), assaisonnez-les de sel et muscade ràpée et d’une 
pincée de persil haché, couvrez-les d'un couverele et faites- 
les chauffer doucement sur de la éendre chaude ou à la bouche 
d'un four, et sautez-les souvent pour qu’elles chauffent éga- 
lement. Pendant que les chairs de votre poulet chauffent, 
faites une sauce comme celle de l’émincé de poulet et à peut 
près en même quantité, tenez-la un peu plus épaisse ; lors= 
qu'elle est liée, versez-la sur le hachis, mélangez bien le tout, 
faites-le chauffer une ou deux minutes en Île tournant aveë 
une cuiller de bois, et versez-le sur un plat; garnissez-le de 
eroûtons de pain frit, taillés en triangles, et servez-le, (Voir, 
à la premibresérie, l'article Croûtons de pain pour garniture.) 
Lorsque vous voudrez faire ce hachis aux champigñons ou 
aux truffes, vous les ferez euire comme ilest dit aux articles 
Champignons ou Truffes pour garnitures ; vous les égouttercz 
bien, les hacherez très-fin, et les ferez chauffer avec les chairs 
du poulet,avec lesquelles vous les mélerez bien ; vous pourrez 
servir sur ce hachis des œufs frits ou pochés, ou bien encore 
des tomates ou des aubergines farcies (voir ces articles aux 
onzième et douzième séries). 
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Croquettes de volaille. — Faites un hachis pareil 
au précédent, liez davantage la sauce et mettez-en au moins 
moitié moins, afin que votre hachis soit beaucoup plus épais 
et puisse en refroidissant prendre assez de consistance pour 
avoir un corps solide. Lorsque votre hachis est fait, versez-le 
sur un plafond ou sur un couverele de casserole, étendez-le 
régulièrement avec la lame d’un couteau et lissezle refroi= 
dir; quand il est entièrement froid, divisez-le par petites par- 
ties égales, de la grosseur d’une grosse noix ; étendez sut la 
table une assez grande quantité de chapelure la plus blanche 
possible; roulez-y, les unesaprès les autres, toutes vos petites 
sections de hachis, puis roulez-les dans les mains, et donnez- 
leur la forme d’un bouchon. Lorsqu’elles sont ainsi toutes 
moulées, battez dans une terrine trois ou quatre œufs entiers 
comme pour une omelette, trempez-y une croquette, roulez: 
la immédiatement dans la chapelure, appuyez un peu dessus 
en la roulant, ainsi que sur les deux Pouts pour qu’elle 
prenne le plus possible de chapelure et ayez soin qu’elle en 
ait bien partout :sans cela, le moindrepetit endroit qui ne se- 
rait pas enveloppé d'œufs et de chapelure ferait erever votre 
croquette dans la friture ; faites-en autant pour toutes, et 
metlez-les à mesure l’une contre l’autre, et non dessus, sur 
un plafond ou couvercle de casserole saupoudré de chape 
lure. Quand vous voudrez les faire frire, faites chauffer la 
tqu'elle fume, coulez-y dobmtt nt tout ou 
partie de vos croquettès. Aussitôt qu'elles sont dans Ja 
friture, agitez doucement la poèle,; pour que vos croquettes 
s'y placent d’elles-mêmes convenablement; quand elles com: 


Ô 


friture et, auss 


mencent à prendre un peu de couleur, tournez-les avec une 


& 


écumoire et, lorsqu'elles sont erot ro et d’un ‘beau 


ésouttez-les sur un linge, puis dressez-les, les unes 


sur les autres, à la: ma empile les tonneaux, 
mettez un peu de persil frit dessus, et servez-les. bien 
chaudes, 


Quand votre poêle nesera pas assez grande pour tenir toutes 
vos croquettes les unes à côté des autres, il vaudra mieux les 
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faire frire en deux fois que de les mettre les unes sur les au- 
tres; seulement il faudra avoir soin de tenir bien chaude- 
ment les premieres frites; vous pourrez aussi servir ces cru- 
quettes avec de la sauce tomate dans une saucière. Quand 
vous voudrez y ajouter des champignons ou des truffes, vous 
procéderez de même que pour le hachis (voir l'observation 
qui suit cet article). 

Rissoles de volaille. — Faites un hachis de vo- 
laille comme le précédent et, lorsqu'il est fait, mettez-le à 
refroidir de même; pendant qu’il refroidit, faites 150 gram- 
mes de feuilletage (voir cet article à la quatorzième série), 
donnez-lui huit tours; au dernier, étendez votre pète de 
l'épaisseur d’une pièce de deux francs et, avec un emporte- 
pièce ou coupe-pâte en fer-blanc de six à sept centimètres de 
diamètre, enlevez autant de morceaux que vous voulez faire 
de croquettes, saupoudrez légèrement un coin de la table et 
rangez-y, lesuns contre lesautres, sans les faire toucher, tous 
vos morceaux de pâte. Si vous n’avez pas le nombre qu'il vous 
faut, ramassez les débris de la pâte, maniez-les, étendez-la de 
nouveau et coupez-y ceux qui vous manquent. Lorsque vous 
en aurez suffisamment, mettez sur chacun d'eux gros comme 
un dé à coudre de votre hachis de volaille; lorsqu'ils en sont 
tous garnis, mouillez avec un pinceau de plumes les bords 
de la pâte autour du hachis, puis relevez-en un côté et pla- 
cez-le sur l’autre, appuyez sur les bords tout autour pour 
bien les souder l’un à l’autre et que la chair ne puisse en 
sortir ; vos rissoles, ainsi formées, doivent avoir la tournure 
d’un petit gâteau aux pommes qu'on nomme chausson. 


DINDES, DINDONS ET DINDONNEAUX. 


La préparation de ces trois pièces de volaille étant la 
même, je choisis le dindon pour type; on accommodera des 
mêmes façons les dindes, dindonnes ou dindonneaux, en te- 
nant compte, pour le temps de leur cuisson, de leur grosseur 
et de leur âge. 
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Dindon rôti à ia broche. — Videz, troussez et 


faites cuire votre dindon comme le poulet rôti à la broche 
(voir cet article). 


Dindon rôti au four. — Troussez et faites cuire ce 
dindon:comme le poulet rôti au four (voir cet article). 


Dindon rôti à Ia casserole. — Préparez, trous- 
sez et faites cuire votre dindon comme le poulet à l’étouffade 
au jus (voir cet article). 


Dindon farci aux marrons. — Épluchez et videz 
votre dindon de la même manière qu’un poulet (voir, au com- 
mencement de cettesérie, l’article Maniére de vider un poulet), 
et flambez-le de même; cousez-lui l’orifice du bas et laissez- 
lui la peau du cou; ayez un litre ou plus, selon ce que vous 
voudrez-y mettre, de beaux marrons grillés, mais pas trop 
cuits, mettez-les dans une casserole, après les avoir bien 
épluchés, avec gros de beurre come un œuf, une feuille de 
laurier et une petite branche de thym; assaisonnez-les de sel et 
poivre et passez-les doucement sur le feu, la casserole cou- 
verte, pendant dix à quinze minutes, mêlez-y ensuite 500 
grammes de chair à saucisse, couvrez la casserole et laissez 
cuire un peu la chair pendant autant de temps, remuez-la de 
temps à autre, puis versez le tout dans une terrine et laissez 
le refroidir un peu. 

Lorsque cela n'est plus que tiède, garnissez-en votre din- 
don, puis rabattez-lui la peau du cou sur le rein, et fixez-la 
avec une ficelle pour que les marrons ou la farce ne puissent 
s’en échapper. Votre dindon étant ainsi farci, troussez-le 
comme il est dit à l'article Wanière de trousser un poulet pour 
rôlir, mettez-lui une forte barde de lard sur l'estomac, atta- 
chez-la, et faites cuire votre dindon, soit au four ou à la bro- 
che, comme il est dit à chacun de ces articles pour les pou- 
lets rôtis; laissez-le cuire pendant au moins une heure et 
demie, puis déficelez-le, dressez-le sur un plat, et passez son 
jus dessus. 

16 
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Dindon bräisé à l’estragon. — (Voir lafticle 
Poulet braisé à l'estragon.) Troussez votre dindon comine le 


poulet et faites-le cuire de même; donnez-lui environ deux 


heures de cuisson, selon sa grosseur, et servez-le comme le 
poulet. 


Dindon braisé à la sauce tomate. — (Voir l'ar- 
ticlé Poulet braisé à là sauce lomute.) Trousséz votre dindon 
comme le poulet et faites-le cuire de même; donnez-lui ën- 
viron deux heures de cuisson, selon sa grosseur, Et sérvez-lé 
comme le poulet. 


Dindon braisé aux pétits pois. — lroussez et 
faites cuire votre dindon comme le chapon au gros sel (voir 
éet article), donnez-lui, selon sa grosseur, deux ou trois heures 
de cuisson ; pendant qu'il cuit, préparez ün ou deux litres de 
petits pois au lard (voir aussi cet article à la onzième série). 
Lürsque vous voulez sérvir votre dindon, déficelez-le, ôtez-lui 
là baïdé de lard et dressez-le dans un grand plat; Ôôtez le bou- 
quet de persil, l'oignon et la carotte qui sont dans les petits 
pois, goûtez s'ils sont bien assaisonnés, faites uh peu ré- 
duire là sauce si elle est trop longué, versez une partie des 
bois sur votré dindon et servez le reste dans un bol. 


Dindon à là paysanne. — Apres avoir vidé, flambé 
et paré votre dindon, coupez-le par pétits morceaux à peu 
près égaux en grosseur, voici comment il faut vous ÿ prendre : 
Coupez d'abord les ailerons, ensuite les pattes dans les join= 
tures du genou, puis lévez les cuisses et les ailes, coupez les 
cuisses et lès ailes en deux ou trois morceaux chäcüne, déta: 
chez ensuite l'estomac du rein, parez l’un etlautre en Cour 
pant légérérent les Lords, coupez-les eux-mêmes en deux 
morceauk: Coupez le cou en trois ou quatre parties, le gésier 
pn trois et le foie en deux,après en avoir ôlé l’amer avec Boin ; 
votre dindon ainsi découpé, accommodez-le comme le poulet 
à la paysanne (voyez cet article); seulement vous au$men” 
terez toutes les garnitures en proportion et le laissérez cuiré 


au moins deux heures, puis vous le scrvirez comme le 
poulet. 


Hindon ei Ok AUX mavéts, — Découpez ci 


eZ ce din- 
don comine il est dit pout 16 précédent, Coupez par petits 


Morceaux 200 grammes de lord maigre de poitrine dont 


ir petits morceaux 
d'une égalé grosscuf, ét pelez-les le plus proprement pos- 
sible, huit ou dix gros navets : passez le Tard dans la casse 


vous aurez Ôté la couenne, coupez aussi P: 


h& 
nt) 


role avec gros de beurre comme un œuf, ne le laissez p 
(Op roussir, puis égoutiez-le sur une assiétte; mettez les 
navets à sa placé et passez-les aussi, remuez-les souvent pour 
qu'ils ne brülent pas, mais laissez-les un peu roussir; én- 
suite égouttez-les vers le lard, enfin passez dans le même 
beurre, en y en ajoutant un morceau s'il n'ÿ en a pas assez, 
tous vos morceaux de dindon, faites-les revenir à grand feu 
et, quand ils sont tous raidis, mettez-y trois fortes cuillerées 
à bouche de farine, tournez-le dindon dedans et mouillez-le 
avec deux ou trois cuillerées à pot de jus ou de bouillon et un 
verre de vin blanc: si vous n'avez ni jus ni bouillon, met- 
tCz=Y seulement de l'eau et le vin blanc: tournez toujours à 
HeSUre que vous versez le mouillement et jusqu'à ec que 
la sauce bouille ; assaisonn:z votte oka de sel et de poivre, 
Sarnisséz-le de‘deux oignons, doit ün piqué dé deux où trois 
clous de girofle, deux carottes coupées en quatre ou six inor- 
Caux, deux gousses d'ail et un fort bouquet de persil; co- 
lorez-le légèrement avec une goutte de caramel, puis cou= 
vréz-le ; mettez un peu de braise sur le couvercle ct laissez- 
le Cuire, pendant deux heures, doucement et en mijotant ; 
lorsqu'il est à peu près à moitié cuit, mettez-y les navets et 
le lard, et laissez achever la cuisson. Lorsque tout est cuit et 
que Vous voulez servir, supprimez le bouquet et les oignons, 
dressez d'abord le dindon sur un gren | plat, mettez ensuite 
les légumes autour, faites un peu réduire la sauce si elle est 
Wop longue, versez-la dessus et servez. 


Abatis dé GÉMEGHRSs MANIÈRE DE Les ÉCIHAUDER ET DE 


FRERES 
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LES BLANCHIR. — Quelle que soit la nature des abatis à échau- 
der, la maniere est la même pour tous. 


Aiuerons. — Faites chauffer de l’eau dans une marmite; 
lorsqu'elle est bien chaude, plongez-y les ailerons sans les 
lâcher, tournez-les dans l’eau et essayez de suite si les 
plumes s’en détachent facilement ; aussitôt qu’elles viennent 
sans résistance, sortez-les de l’eau, épiuchez-les bien et met 
tez-les dans de l’eau fraiche. Ne mettez pas vos aïlerons dans 
de l’eau trop chaude et surtout ne la laissez pas bouillir pen- 
dant qu'ils y sont, ni ne les y laissez pas longtemps, parce 
que vous ne pourriez plus en ar racher les plumes. 


Parres. — Posez-les un instant sur un fourneau à charbon 
de bois bien allumé ou sur des cendres rougies, tournez-les 
de tous côtés, et aussitôt que l’épiderme se gonfle, enlevez-le 
avec un torchon, en essuyant les pattes, que vous mettrez 
ensuite à l’eau fraiche. 


NETTOYAGE DU COU ET DE LA TÈTE. — Après avoir épluché 
le cou et la tête et leur avoir Ôté le mieux possible le duvet 
et les cornets des petites plumes, vous les roulerez dans la 
braise pour brüler ce que vous n'aurez pu enlever, puis vous 
les essuierez bien et les mettrez dans de l’eau fraiche. 

Votre abatis ainsi nettoyé, préparez-le de la manière 
suivante : 


Abatis de dindon aux navets. —- Lorsque votre 
abatis est échaudé, coupez huit ou dix navets par morceaux 
de même grosseur, pelez-les proprement pour leur donner 
une forme agréable, ou enlevez-les avec un emporte-pièce 
rond de deux ou trois centimètres de diamètre ; faites-les re- 
venir dans une casserole avec environ cent grammes de 
beurre, sautez-les souvent pour qu’ils ne brülent pas ; lors- 
qu’ils sont un peu roussis, égouttez-les avec une écumoire 
et mettez-les dans une assiette ; faites revenir votre abatis 
dans le même beurre. Quand tous les morceaux sont légère- 
ment raidis, mettez-y deux fortes cuillerées de farine, tour- 
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nez-les un instant pour que la farine cuise un peu, et mouil- 
lez-les avec deux grandes cuillerées à pot de jus ou de bouil- 
lon; si vous n’avez ni l’un ni l’autre, mettez-y seulement la 
même quantité d’eau, tournez pendant que vous le mouillezet 
jus-qu'à ce que la sauce bouille, colorez-la légèrement avec 
une goutte de caramel, assaisonnez votre abatis de sel et.de 
poivre, deux oignons, dont un piqué de clous de girofle, une 
carotte coupée en deux et un bouquet de persil; mettez-y une 
cuillerée à bouche de sucre en poudre, faites-le bouillir, 
puis couvrez la casserole et laissez-le cuire doucement, avec 
feu dessous et dessus, pendant une heure et demie environ ; 
quand il est à peu près à moitié cuit, mettez-y vos navets et 
laissez achever la cuisson. Au moment de servir, supprimez 
les oignons, les carottes et le bouquet de persil, goûtez si 
votre abatis est bien assaisonné, faites un peu réduire la 
sauce à grand feu, si elle est trop longue, et dressez-le sur un 
plat. 

Si l’abatis est tendre et que les navets soient durs, mettez- 
les dans la sauce peu de temps après qu’elle a commencé à 
bouillir. 


Abatis de Gindon aux petits pois. — Faites cet 
abatis comme le précédent, garnissez-le de même et, aussi- 
tôt qu’il aura bouilli, mettez-y un litre de petits pois au lieu 
des navets: lorsque vous le servirez, supprimez-en les oi- 
gnons, les carottes et le bouquet de persil. 


Abatis de dindon à la bonne femme. — É plu- 
chez une trentaine de petits oignons sans les écorcher, coupez 
par morceaux d'égale grosseur quatre ou cinq grosses pom- 
mes de terre, pelez-les proprement, donnez-leur la forme 
d’une petite pomme de terre longue ou ronde et mettez-les 
dans l'eau à mesure. Coupez aussi par petits morceaux à peu 
près égaux cent cinquante grammes de lard maigre de poi- 
trine dont vous aurez supprimé la couenne, passez ce lard 
dans une casserole avec gros de beurre comme un œuf, 
remuez-le pour qu’il ne brûle pas et retirez-le aussitôt qu'il 


aura un peu de couleur, passez dans le même beurre tous vos 
morceaux d'abatis, tournez-les sur le feu jusqu'à ce qu'ils 
soient raidis, puis mettez-y deux fortes cuillerées de farine; 
tournez-les encore un instant pour que la farine euise un peu, 
et mouillez votre abatis avec deux grandes euillerées à pot 
de jus ou de bouillon ou d’eau seulement, remuez-le avee 
une cuiller de bois, à mesure que vous le mouillez et jusqu'à 
ce que la sauce bouille: alors assaisonnez-le de sel, poivre, 
deux oignons, une carotte coupée en deux et un bouquet de 
persil, mettez-y une cuillerée à bouche de sucre en poudre 
et une goutte de caramel pour le colorer un peu. Couvrez la 
asserole, et laissez cuire votre abatis doucement avee feu 
dessous et dessus pendant une heure et demie environ; lors- 
qu'il est à peu près à moitié cuit, mettez-y le lard et les 
oignons ef, une demi-heure après, les pommes deterre, bien 
égouttées, et laissez achever la cuisson. Quand vous voudrez 
servir, supprimez les gros oignons, les carottes et le bouquet 
de persil, faites réduire la sauce à grand feu, si elle est trop 
longue, et dressez proprement votre abatis dans un plat. 


Ailerons de Œœindom. — Vous pouvez accommoder 
les ailerons de dindon comme les abatis (voir les articles 
qui précèdent); vous pouvez aussi les faire cuire de la manièro 

indiquée pour le chapon au gros sel et les servie sur une 
| purée ou avec une sauce quelconque, telles que là sauce 
tomate, la purée d'oignons, de pois, ete., ete, (Voir ees sauces 
à la deuxième série.) Vous ferez les sauces pendant que vos 
ailerons cuiront. 


Dindon en daube. — Une dinde est préférable pour 
cette opération; mais que ce soit une dinde ou un dindon, 
vous opérerez de la même manière, seulement il faut beau- 
coup plus de temps pour cuire la dinde. Videz, flambez et 

| troussez votre dinde comme il est dit à l’article Manière: de 
trousser un poulet por entrée, lavdez-lui l'estomac de huit ou 
dix gros lardons, ne laissez pas sortir ces lardons de la chair, 
enveloppez votre dinde dans un linge, attachez-la solidement 


ae QUE 
par les deux bouts et dans le milieu, mettez-la dans une mar- 
mite ou dans une braisière avec une demi-bouteille de vin 
blane, le quart d’un verre ordinaire d’eau-de-vie, un kilo de 
jarret de veau, deux pieds de veau désossés et blanchis {voir 
l'article Pieds de veau, à la cinquième série) et environ 
deux cents grammes de couennes de lard, fraîches, sans sel, 
et que vous aurez bien lavées et grattées à l’eau bouillante; 
mouillez le tout avec assez d'eau pour que ça y baigne, assai- 
sonnez votre daube de gros sel, deux gros oignons, quatre 
ou cinq carottes et un gros bouquet de persil; ajoutez=y si 
vous voulez deux ou trois gousses d'ail, faites bouillir et écu- 
mez comme un pot-au-feu, puis laissez cuire doucement avec 
feu dessus et dessous pendant trois ou quatre heures, si c’est 
une vieille dinde, ou deux heures à peu près si c’est une jeune; 
enfin lorsqu'elle est cuite assurez-vous que les pieds de veau, 
les-couennes et les carottes le sont aussi; s'ils ne le sont pas, 
retirez la dinde et tenez-la chaudement dans un autre vase 
avec une cuillerée de la cuisson, retirez ensuite chacun des 
autres articles à mesure qu'ils sont cuits, et tenez-les chau- 
dement vers la dinde, Lorsque tout est cuit et au moment de 
servir, égouttez la dinde, déballez-la, déficelez-la et dressez- 
la sue un grand plat et tenez-la chaudement ; égouttez les 
pieds de veau, les couennes et les carottes, désossez entière 
ment les pieds, coupez les couennes par petits morceaux et 
les carottes en quatre, garnissez le tour de votre dinde de 
tout cela en entremêlant les pieds, les couennes et les carot- 
tes, et passez dessus une grande cuillerée à pot de la cuisson, 
que vous aurez préalablement fait réduire d'un quart à grand 
feu, et servez bouillant. 

Lorsque ce mets est pour un déjeuner, on peut le manger 
froid très-agréablement; dans ce cas-là, on dresse sa dinde 
encore chaude de la même manière que pour la manger de 
suite et on la laisse jusqu’au lendemain refroidir ainsi dres- 
sée, et-on la sert telle quelle, 


Galantine de dinde, MANIÈRE DE DÉSOSSER LA DINDE, = 
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Votre dinde étant bien épluchée et flambée (sans être vidée, 
notez bien ceci), coupez-lui les pattes an peu au-dessus du 
genou et les ailerons dans la jointure des ailes, fendez la peau 
du cou et coupez-le pres de la naissance des ailes, mais ne 
coupez la peau que près de la tête, qui doit rester après le 
cou; mettez un linge propre sur la table, posez votre dinde 
dessus, du côté du rein, fendez la peau du dos depuis le cou 
jusqu’au croupion, mais arrêtez-vous là, ne le coupez pas. 
Tenez avec la main gauche la peau du même côté et, avec la 
pointe d’un petit couteau, détachez-la avec les chairs d'après 
les os de la carcasse; coupez les ailes et les cuisses dans leurs 
jointures, prenez garde de ne pas couper la peau, lorsque vous 
avez fini le côté gauche, changez la dinde de place et faites- 
en autant de l’autre côté; mais arrêtez-vous toujours au crou- 
pion. Le second côté étant désossé aussi, il ne reste plus que 
l'estomac, que vous désossez de la même manière, en ayant 
soin de ne pas laisser, autant que-possible, de chair après les 
os; enfin arrivé au croupion, coupez-en le croquant en dessous 
de façon que le croupion reste adhérent à la dinde et non à la 
carcasse. Votre dinde ainsi désossée, retirez les os du meignon 
des ailes et ceux des cuisses, pour cela prenez-les par un bout 
intérieur et grattez autour avec le couteau, en tirant l'os ? 
mesure, jusqu'à ce que vous soyez arrivé au bout extérieur; 
alors il ne reste plus qu’à enlever, les uns après les autres, 
avec la pointe du couteau et en les grattant et tirant aussi, 
toutes les fibres et les nerfs des cuisses et de l'estomac, et 
votre dinde se trouve complétement désossée. 


MANIÈRE DE FARCIR LA DINDE POUR GALANTINE. — Détachez 
les filets mignons qui se trouvent à l’intérieur et mettez-les 
dans une assiette, piquez intérieurement les cuisses et les 
ailes de cinq ou six petits lardons chacune, et surtout ne tra- 
versez pas la peau; assaisonnez intérieurement votre dinde 
avec sel et poivre, épices et persil haché, mettez au milieu 
une feuille de laurier et. un peu de thÿm, ramassez votre 
dinde sur elle-même et mettez-la dans une terrine. Ayez une 
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rouelle de veau d'environ un kilo et demi, coupez-en à peu 
près cinq cents grammes par filet de huit à dix centimètres 
de longueur sur huit à dix millimètres d'épaisseur en carré, 
tâchez d'en faire une douzaine, qu'ils soient tous maigres et 
sans nerfs ni peaux, Coupez autant de lardons de la même 
grosseur et de la même longueur et autant de morceaux de 
jambon cru, pareils aussi; mettez tout cela dans une terrine 
avec les deux filets mignons de la dinde, assaisonnez-le légè- 
rement de sel, poivre, épices et persil haché, tournez-le dans 
cet assaisonnement et laissez-le. Finissez de désosser le reste 
de votre rouelle, épluchez-le bien, qu’il n’y ait ni peaux ni 
nerfs, coupez-le par petits morceaux, et ajoutez-y la même 
quantité de lard gras, hachez-le ensemble et très-menu, plus 
menu même que de la farce à pâté; ensuite assaisonnez cette 
farce de sel, poivre et épices, mettez-y deux œufs entiers, 
une goutte d'eau-de-vie et un peu de vin blanc, mélangez 
bien le tout et mettez-le dans une assiette : alors, d’un coup 
d'œil, jugez si, avec cette farce et les filets de veau, de jam- 
bon et de lard, vous avez de quoi garnir complétement l'in 
térieur de votre dinde; si vous pensez ne pas en avoir assez, 
ajoutez-y un peu de chair à saucisse que vous prendrez chez 
un charcutier; sinon, faites un peu plus de farce et mêlez-la 
avec l’autre. Ces dispositions faites, étendez votre dinde sur 
une serviette, supprimez le thym et le laurier, couvrez toute 
la surface d’une couche de farce d'à peu près un centimètre 
d'épaisseur, posez sur cette farce une rangée de filets de veau 
entremêlés de filets de jambon et de lardons, recouvrez cela 
d’une couche de farce de la même épaisseur que la première, 
puis, sur cette farce, vos filets mignons et d’autres filets de 
veau, de jambon et de lard, et ainsi de suite tant que vous 
aurez d’un et d'autre autant que la dinde pourra en contenir 
sans être trop gonflée : alors rapprochez les peaux depuis la 
naissance du cou jusqu'au croupion, cousez-les avec une 
petite aiguille à brider et de la ficelle mince, tâchez de met- 
tre votre dinde à peu près dans sa forme naturelle, frottez-la 
de tous côtés avec un citron coupé en deux, beurrez le miliéu 
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d’une serviette ou de tout autre linge propre et fort, couchez- 
y la dinde sur l'estomac, roulez-la dans ce linge en la serrant 
le plus possible, attachez-en fortement les deux bouts en 
refoulant la galantine, puis passez-lui deux ficelles sur le 
milieu, reliez-les entre elles pour qu'elles ne se défassent pas, 
et faites cuire votre galantine. 


Cuisson pr LA GacanTine. — Mettez votre galantine dans 
une grande casserole, ou mieux dans une braisière, avec 
quatre oignons dont un piqué‘de quatre clous de girofle, 
un jarret de veau, un kilo de bœuf de la quatrième catégorie, 
trois pieds de veau désossés et blanchis (voir Pieds de veau, 
à la cinquième série) et tous les débris et abatis de la dinde, 
ajoutez-y si vous en avez quelques couennes de lard, assai- 
sonnez-la de gros sel, un fort bouquet de persil et deux ca- 
rottes ; faites bouillir, écumez comme le pot-au-feu, et laissez 
cuire doucement pendant trois ou quatre heures, selon que 
la dinde est plus ou moins tendre. Lorsque votre galantine 
est euite, retirez-la du feu et laissez-la une heure dans sa 
cuisson ; au bout de ce temps, égouttez-la dans une terrine, 
puis posez-la sur un plafond ou sur un plat ovale solide, l’es- 
tomac en dessous; mettez une petite planche dessus et pres- 
sez-la avec un poids de 5 à 6 kilos. Laïissez-la ainsi jusqu'au 
lendemain et, lorsque vous voulez la servir, débatlez-la, 
déficelez-la, grattez-la pour ôter la graisse qui pourrait S'y 
trouver, dressez-la sur un plat et garnissez-la de gelée. 


CLARIFICATION DE LA GELÉE BE LA GALANTINE. — Lorsque 
vous avez sorti votre galantine de son fond, dégraissez-le et 
clarifiez-le comme il est dit à l'article Gelée de viande 
(deuxième série). 

La préparation des galantines comprenant quatre opéra- 
tions bien distinctes, j'en ai divisé la description en autant 
de parties pour en faciliter la compréhension. 

La première comprend la manière de désosser la dinde; la 
deuxième, celle de la fareir et de l'emballer; la troisième, celle 
dé la faire cuire ; et la quatrième, celle de clarifier la gelée. 


sl 


On peut ajouter des truffes ou des pistaches, ou l’un et 
l'autre à la farce des galantines; on met les {ruffes bien prlées, 
erues ou cuites, et les pistaches émondées comme des 
amandes. 


Dindon éruffé. — 1] y a plusieurs manières d'apprêter 
les truffes pour en truffer une volaille ou uné pièce de gi- 
hier. Naturellement chaque euisinier préfère sa méthode: 
mais ilest un pointessentiel sur lequel ils sont tous d'accord, 
c’est que les truffes doivent être traitées au saindoux ou au 
lard râpé; comme cette dernière demande plus de soins et de 
temps que la première, et qu'en somme, le résultat est à 
peu près le même, je conseille done d'employer le sain- 
doux ; en règle générale vous mettrez 250 à 800 grammes de 
saindoux par demi-kilo de truffes brutes. 

Brossez et pelez la quantité de truffes que vous voudrez 
mettre dans votre dindon (pour le truffer à peine convena- 
blement, il en faut au moins un kilo), prenez garde de ne pag 
y laisser de terre ni de sable; si elles sont petites, laissez- 
les entières, si elles sont grosses, coupez-les par morceaux ; 
mais entières ou coupées, tâchez qu'elles soient à peu près 
toutes de la même grosseur. Mettez-les dans une casserole 
avee la quantité de saindoux proportionnée à celle des 
truffes, selon qu'il est dit dans l'observation qui précède, 
assaisonnez-les de sel, poivre et épices, ajoutez-y un bouquet 
de persil, mettez-les sur un feu très-doux, et laissez-les cuire 
doucement pendant trente-einq à quarante minutes, plus ou 
moins, selon leur grosseur; ensuite ôlez le bouquet de per- 
sil, versez-les dans une terrine et remuez-les avec une cuil- 
ler de bois, de temps à autre, jusqu’à ce qu'elles soient 
froides. 

En attendant, après avoir épluché votre dindon comme il 
faut, videz-le sans trop lui agrandir l'orifice du bas. (Voyez 
l'article Manière de vider un poulet, et faites de même.) 
Votre dindon étant vidé, flambez-le légèrement, refaites-lui 
les pattes, coupez-lui le eau près de la naissance des ailes, 
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mais laissez-lui la peau, que vous couperez seulement auprès 
de la tête. Cela fait, cousez-lui l’orifice du bas et emplissez-le 
de vos trufles et de leur assaisonnement : cousez ensuite une 
partie de la peau du cou et rabattez-la sur le dos, où vous la 
fixerez pour que les truffes ne puissent s'échapper par là. 
Lorsque votre dindon est truffé, troussez-le comme il est dit 
pour le poulet rôti, couvrez entièrement la poche d’une 
barde de lard un peu épaisse, pour lui servir de contre-fort, 
emballez-le dans du papier beurré et faites-le cuire à la 
broche ou au four ; une heure et demie suffit pour sa cuis- 
son. Lorsqu'il est cuit, déballez-le, déficelez-le et dressez-le 
sur un plat, versez dessus un peu de bon jus et servez le. 
Vous pourrez aussi le servir avec une sauce aux truffes, que 
vous ferez ainsi pendant que le dindon cuira : Hachez très- 
fin deux ou trois truffes bien brossées et épluchées avec soin 
que vous aurez retirées d'avec les autres avant de les mettre 
dans le saindoux, puis mettez-les dans ure casserole avec 
gros de beurre comme la moitié d’un œuf, tournez-les sur 
le feu pendant trois ou quatre minutes avec une cuiller de 
bois, puis mettez-y une cuillerée à bouche de farine, mélan- 
gez-la et versez dessus doucement et en remuant avec la 
cuiller, jusqu'à ce que la sauce bouille, une cuillerée à pot 
de jus ou de bouillon, assaisonnez cette sauce, qui doit être 
très-claire, d’un peu de sel et de poivre, colorez-la légèrement, 
laissez-la cuire dix ou douze minutes et servez-la dans une 
saucière en même temps que le dindon truffé. 

Vous procéderez de la même manière pour truffer toutes 
espèces de volaille ou de gibier. 


DEssERTE DE DINDON ROTI. — Lorsque vous aurez de la des- 
serte de dindon rôti, vous pourrez l’employer avantageuse- 
ment en l’accommodant d’une des manières qui suivent. 


Capilotade de dindon de desserie. — Coupez 
votre dindon par morceaux de la même grosseur, et faites 
votre capilotade comme celle de poulet (voyez cet article). 
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imincé de &indon, — Voir l’article Émincé de 
poulet, et procédez de même. 


Hachis de dindom.— Voir l'article Jachis de volaille, 
et procédez de même. 


Croquettes de dindon. — Voir l’article Croquettes 
de volaille, et procédez de même. 


Cuisses de dindon à la sauce Robert. — Quand 
vous aurez une ou plusieurs cuisses de dindon rôti, ciselez- 
les légèrement dessus, c’est-à-dire donnez-leur quelques 
légers coups de couteau, assaisonnez-les de sel et de poivre 
et faites-les chauffer à petit feu sur le gril, tournez-les 
plusieurs fois; peudant qu’elles chauffent, coupez un ou 
deux oignons en deux, supprimez le bout de la tête et de 
la queue et coupez chaque moitié par petits morceaux 
minces,mettez-les d ans une casserole avec un petit mor- 
ceau de beurre, passez-les sur le feu jusqu’à ce qu’ils com- 
mencent à roussir; alors mettez-y uue ou deux cuillerées 
de farine, remuez-la avec la cuiller, puis mouillez les oignons 
avec une ou deux cuillerées à pot de jus ou de bouillon; si 
vous n'avez ni l’un ni l’autre, mettez-y la même quantité 
d'eau mélangée d’un quart de vin blanc, tournez vos oignons 
pendant que vous les mouillez et jusqu'à ce que la sauce 
bouille : alors assaisonnez-les de sel et de poivre, colorez-les 
légèrement avec une goutte de caramel et laissez-les cuire 
doucement pendant vingt à vingt-cinq minutes. Lorsqu'ils 
sont cuits, mettez-y une cuillerée de moutarde et un filet de 
vinaigre, goûtez s'ils sont bien assaisonnés, versez-les 
dans un plat et mettez les cuisses de dindon dessus, ou ver- 
sez les oignons sur les cuisses, à votre choix. 


Dindon à laremolade. — Faites une sauce remolade 
(voir cet article à la deuxième série), et servez-la avec un 
dindon rôti froid, ou seulement de la desserte du dindon. 

Si vous le préférez, vous pourrez faire chauffer votre dindon 
sur le gril et le servir de même avec la remolade. 


L'oicest moins recherchée que le canard, sa chair est moins 
ine et d'une difficile digestion; malgré cela, beaucoup de 
personnes la préfèrent au dindon, dont la chair est plus st- 
che. L'oie sauvage, lorsqu'elle est jeune, ressemble beaucoup 
à l'oié domestique ; elle est alors un assez bon manger: On 
accoïnrhode généralement les oies domestiques Comme Jos 
dindés où dindons. 

Die rôtie; — Videz, flambez, troussez et faites cuire VO 
ire oie à la broche, au four, ou dans une casserole, comme 
il est dit pour le poulet rôti, mais n'y mettez jamais de barde 
de lard; une des principales conditions de bonté pour loir, 
c'est que la peau soit bien croustillante. 


Die farcie aux iarrons et aux SAUCISSES:— 
Beaücoup de pérsonnes ont l'habitude de mettre des saucis= 
ses avec léurs marrons lorsqu'elles en farcissent une oje où un 
dindé, ais il vaut beatcoup mieux y mêler de la chair à 
saticisse que les saucisses elles-mêmes. (Voyez l'article Diñdon 
farci aux marrons, et procédez de mére.) 

Die à la paysanne, — Voir l’article Dindon & le 
paysanne, et procédez de même, 

die en daube: = Voir l’article Dindon en daube, et 
fProcédez de même. 

Oie en oka aux navets, — Voir l'article Dindon en 
oka; et procédez de même. 

Abatis d’oie.— Échaudez votre abatis d’oie commecelui 
du dindon et servez-le comme lui aux navets, aux petits pois, 
ou à la bonne femme, en vous conformant à la description 
faite pour ces abatis de dindon. 


T Cuisses d'ôié à la sauce Robért — Voir lartitié 


— 955 — 


Cuissés de dindon à la sauce Robert, et procédez de même. 


Gie à la remolade. — Voir l'article Dindon à la re- 
molade, et procédez de même, 


PIGEONS. 


Bien qu'il y ait plusieurs sortes de pigeons, je né parle que 
de ceux dont On faitle plus fréquent usage dans son ménage, 
et qui sont ceux que l'on äppelle bisets, mais on procédera 
dé là même manièré pour préparer ceux de volière, ou les 
ramiers; Cependant ces dérhiers ne sont réellement bons que 
rôtis. 


MANIÈRE DE TROUSSER LES PIGEONS Pour RÔTIR. — Épluchez 
ët videz Vos pigeons Comme il est dit, au commencement de 
cette série, aux articles Maniére de vider et flamber un poulet ; 
én Vidant 1és pigeons, ne sortez pas les foies du Corps, OÙ, si 
vous les softeZ involontairement, remettez-les-ÿ. Flambez- 
les, refaites les pattes et essuyez-les, coupez-leur le cou, 
passez-leur une ficelle à travers le corps, d’une cuisse à l’au- 
tre, au moyen d’une aiguille à brider, serrez cette ficelle sur 
le dos, faites deux nœuds l’ün sur l’autre et coupez-la ; don- 
nez un léger coup de coutcau sur chaque patte, un peu au- 
dessus de l'articulation, pour empêcher le nerf des pattes de 
se retirer à la cuisson, et par conséquent, de leur donner 
mauvaise façon; mettez une barde de lard suf chaque pigeon, 
et fixez-la avec üne ficelle qui l’entoure trois fois en main- 
tenant les ailes (que Vous aurez retournées ) fixées contre lé 
Corps. 

Quärid vous n'aurez pas d'aiguille à brider pour trousser 
vos pigeons, vous y passerez seulement une brochette de bois 
à travers le corps pour maintenir les cuisses, et vous les bar- 
derez comme les autres; lorsque vous voudrez mettre des 
leuilles de vigne sur vos pigeons, vous les mettrez sous Îles 
bardes de lard. 
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MANIÈRE DE TROUSSER LES PIGEONS POUR ENTRÉE. — Videz et 
flambez vos pigeons comme il est dit pour les pigeons trous- 
sés pour rôtir (voyez l’article précédent); coupez le nerf des 
pattes en dessous et près du moignon des cuisses, faites-leur, 
à la même hauteur, une incision du côté des flancs; pliez les 
pattes en arrière et faites-les rentrer dans le corps, en com- 


mençant par l'endroit où elles sont pliées ; passez ensuite une 
ficelle d’une cuisse à l’autre, en traversant le corps avec une 


aiguille à brider, serrez cette ficelle sur le rein, attachez-la et 
coupez-la, coupez-leur le cou , bardez-les comme il est dit 
pour les pigeons troussés pour rôtir, et maintenez bien les 
ailes contre lé corps, comme il est dit pour ceux-ci. 


Pigeons rôtis. — Vos pigeons étant troussés comme il 
est dit plus haut, faites-les rôtir à la broche ou au four, comme 
il est dit pour les poulets (voir Poulet rôti à la broche et au 
four). faut quinze à vingt minutes de cuisson seulement. 
Lorsqu'ils sont cuits, déficelez-les et servez-les avec leurs 
bardes, et garnissez-les de cresson, si vous voulez. 


Pigeons à l’étouffade ou rotis à la casse- 
role. — Troussez vos pigeons pour rôtir (voyez-en la ma- 
nière un peu plus haut), et faites-les cuire comme les Poulets 
à l'étouffade (voir cet article); quinze à vingt minutes de cuis- 
son suffisent. Lorsqu'ils sont cuits, servez-les comme ceux 
rôtis à la broche ou au four. 


Pigeons à l’étouffade aux champignons. — 
Troussez vos pigeons pour entrée (voyez la manière We le 
faire un peu plus haut), puis faites-les cuire, accommodez-les 
et servez-les comme ilest dit à l’article Poulet à l’étouffade aux 
champignons. Vous supprimerez les bardes (voir cet article). 


Pigeons en compote. — Ayez deux pigeons, videz- 
lez et troussez-les pour entrée (voyez un peu plus haut la 
manière de le faire), ne les bardez pas. 

Coupez par petits morceaux environ 30 grammes de lard 
maigre de poitrine dont vous aurez Ôôté la couenne, épluchez 
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une trentaine de petits oignons et deux ou trois maniveaux 
de petits champignons, mettez votre lard dans une casserole 
avec gros de beurre comme la moitié d’un œuf, faites-le re- 
venir doucement sur le feu, tournez-le avec une cuiller de bois 
pour qu'il ne brüle pas et, aussitôt qu'il a pris un peu de cou- 
leur, égouttez-le sur une assiette ; mettez ensuite les petits 
oignons dans le même beurre, et passez-les aussi doucement 
sur le feu pour les faire roussir un peu, puis égouttez-les 
aussi; alors mettez deux petites cuillerées à bouche de farine 
dans le beurre, mélangez-la bien et formez-en un petit roux, 
tournez-le un instant pour le laisser cuire un peu, puis met- 
tez-y les pigeons, passez-les un instant dans ce roux pour les 
raidir, ensuite mouillez-les avec une grande cuillerée à pot 
de jus ou de bouillon, ou bien seulement avec la même quan- 
tité d’eau mélangée d’un quart de vin blane, tournez votre 
roux et les pigeons avec une cuiller de bois pendant que 
vous y versez le mouillement et jusqu’à ce que la sauce 
bouille; alors assaisonnez-les de sel et poivre, mettez-y une 
carotte coupée en deux et un bouquet de persil, colorez légè- 
rement la sauce avec une goutte de caramel, mettez-y les oi- 
gnons et le lard, couvrez la casserole, reculez-la un peu sur 
le bord du fourneau, mettez un peu de feu sur le couvercle, 
et laissez cuire doucement vos pigeons pendant trois quarts 
d'heure; quinze ou vingt minutes avant qu’ils soient cuits, 
lavez bien vos champignons, égouttez-les et mettez-les dans 
la sauce. 

Au moment de servir, égouttez les pigeons, déficelez-les, 
dressez-les sur un plat, et tenez-les chaudement, retirez la 
tarotte et le bouquet de persil de la sauce, mettez-y une 
cuillerée à café de sucre en poudre, faites-la réduire un peu, 
et versez-la sur les pigeons. 


Pigeons aux petits poîs. — Troussez deux pigeons 
Pour entrée (voyez-en la manière un peu plus haut), ne les 
bardez pas. Coupez en petits dés environ cinquante grammes 
de lard maigre de poitrine dont vous aurez ôté la couenne, 
17 
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mettez celard dans une casserole avec gros de beurre comme 
la moitié d’un œuf, passez-le un instant sur le feu, remuez-le 
avec une cuiller de bois pour qu’il ne brûle pas, et aussitôt 
qu’il à un peu de couleur, égouttez-le sur une assiette; met- 
tez les pigeons dans le même beurre, passez-les aussi ün peu 
pour les faire raidir, puis ôtez-les et remettez-y le lard. 
Jetez dessus une cuillerée à bouche de farine, formez-en un 
petit roux et mouillez-le immédiatement avec une grande 
cuillerée à pot de bouillon ou d’eau ; tournez-le avec une 
cuiller de bois à mesure que vous y versez le mouillement et 
jusqu’à ce que bouille la sauce que cela forméra, alors mettez 
un demi-litre de pois dans cette sauce qui doit être très- 
claire, assaisonnez-les légèrement de sel et poivre, mettez-y 
un oignon piqué de deux clous de girofle, une carotte et un 
bouquet de persil, laissez-les bouillir, ajoutez-y une goutte 
de caramel pour colorer un peu la sauce, mettez-y les pigeons 
et une éuillerée à bonche de sucre en poudre, couvrez la 
casserole, mettez un peu de feu sur le couvercle, placez-la 
sur le bord du fourneau et laissez cuire vos pigeons douce- 
ment pendant trois quarts d'heure; s'ils étaient cuits avant 
les pois, vous les ôteriez et laisseriez achever la cuisson des 
pois, puis vous les remettriez dedans pour les réchauffer 
un peu. Au moment de servir, dressez-les sur un plat, défis 
celez-les, goûtez si vos pois sont bien assaisonnés, retirez-en 
l'oignon, la carotte et le bouquet de persil, faites-les réduire 
un peu à grand feu si la sauce est trop longue et versez tout 
ou une partie sur les pigeons. 


Pigeons en fricassée. — Videz et flambez vos 
pigeons, comme il est dit à l’article Manière de vider et 
flamber un poulet; coupez-leur le eou et les pattes dans la 
jointure de la cuisse; coupez ensuite vos pigeons en quatre 
morceaux chacun, mettez-les dans une casserole ainsi que 
les cous et les gésiers, mais pas les foies; lavez-les à plusieurs 
eaux, puis faites cette fricassée exactement comme la fricas- 
sée de poulet et servez-la de la même manière. (Voir l’article 
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Fricassée de poulet au naturel, ainsi que l'observation qui 
l'accompagne.) 

Pigeons sautés au beurre. — Après avoir vidé 
ef flambé deux pigeons, rentrez-leur les pattes dans le Corps 
en leur faisant de chaque côté une incision dans les flancs 
sous les cuisses, puis coupez-les en quatre morceaux chacun, 
supprimez-en le cou. Sautez-les dans une casserole sur un 
feu modéré avec gros de beurre comme un œuf; assaisonnez- 
les de sel et poivre, couvrez la casserole et laissez-les cuire 
très-doucement pendant quinze à vingt minutes, sautez-les 
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souvent pour qu'ils cuisent également et ne brûlent pas. 
Lorsqu'ils sont cuits, égouttez-les, dressez-les dans un plat 
et tenez-les chaudement. Mettez dans le beurre où ils ont 
cuit deux ou trois cuillerées à bouche de jus ou de bouillon, 
et à peu près autant de vin blanc, mettez-y une petite pincée 
de sel, laissez bouillir deux ou trois minutes, ensuite retirez 
ce jus du feu; mettez-y gros de beurre comme la moitié d’un 
œuf, une pincée de-persil haché et un peu de jus de citron 
si vous en avez; faites fondre le beurre rien qu'en remuant 
la casserole et versez le jus sur vos pigeons. 


PFigeons sautés aux fines herbes. — Hachez 
très-fin et séparément quatre échaloites ou Ja moitié d'un 
oignon, deux maniveaux de champignons épluchés, lavés et 
tordus dans un linge après les avoir hachés, pour en extraire 
l'eau, ét une pincée de persil. Préparez et faites cuire deux 
pigeons comme les précédents. Lorsqu'ils sont cuits, égout- 
tez-les, dressez-les dans un plat et tenez-les chaudement: 


passez les échalottes et les champignons dans le beurt 
Pigeons, menez-les à feu vif, tournez-les avec une cuiller de 
bois pour qu'ils ne brûlent pas ; quand ils commencent à 
rissoler, mettez-y une cuillerée à bouche de farine, mêlez- 
là bien et mouillez doucement vos fines herbes avec une 
cuillerée à pot de jus ou de bouillon, en les remuant à 
Mesure et jusqu'à ce que la sauce bouille ; laissez cuire à bon 
leu cette sauce pendant cinq ou six minutes; lorsqu'elle est 
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a peu près réduite de moitié, mettez-y le persil, gros de 
beurre comme la moitié d’un œuf, et un peu de jus de citron 
si vous en avez; remuez bien le tout et versez vos fines her- 
bes sur les pigeons. 

Si vous n’avez pas de champignons, vous mettrez seule- 
ment les échalottes et le persil, mais vous y ajouterez une 
forte cuillerée à café de chapelure. 


Pigeons saufés aux champignons. — Préparez 
et faites cuire deux pigeons, comme il est dit à l’article Pi- 
geons sautés au beurre; pendant qu’ils cuisent, épluchez et 
lavez deux ou trois maniveaux de champignons, épongez-les 
bien et laissez-les pliés dans le linge jusqu’à ce que les pigeons 
soient cuits; lorsqu'ils le sont, dressez-les dans un plat et 
tenez-les chaudement ; mettez les champignons dans le beurre 
des pigeons, assaisonnez-les de sel et poivre, sautez-les un 
instant sur un feu vif; quand l'eau qu'ils ont pu rendre est 
réduite, mettez-y une cuillerée à bouche de farine, sautez- 
lez, et versez-y une grande demi-cuillerée à pot de jus ou 
de bouillon, remuez-les avec une cuiller de bois pendant que 
vous les mouillez, et jusqu’à ce que la sauce bouille; alors 
colorez-la légèrement avec un peu de caramel, faites-la ré- 
duire un peu, ajoutez-y ensuite gros de beurre comme la 
moitié d’un œuf et une pincée de persil haché, sautez-les 
bien et versez-les sur les pigeons. 


Pigeons sautés aux tomates. — Coupez en quatre 
morceaux chacune six belles tomates, supprimez-en la queue 
et pressez-les légèrement dans les mains pour extraire l'eau 
et les pepins. Préparez ensuite et faites cuire deux pigeons 
comme il est dit à l’article Pigeons saulés au beurre ; lorsqu'ils 
sont cuits, dressez-les et tenez-les chaudement, mettez vos 
tomates dans le beurre des pigeons, assaisonnez-les de sel et 
poivre, couvrez-les, et laissez-les cuire doucement pendant 
huit ou dix minutes, remuez-les de temps à autre, mais seu- 
lement en agitant doucement la casserole pour ne pas les 
écraser; lorsqu'elles sont cuites, ajoutez-y gros de beurre 
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comme une noix, faites-le fondre doucement et versez les 
tomates sur les pigeons. 


Pigeons à la crapaudine, — Videz et troussez 
vos pigeons comme il est dit à l’article Manière de trousser 
un pigeon pour entrée, flambez-les, puis coupez l'estomac 
depuis la pointe jusqu’au cou sans attaquer le coffre; ren- 
versez la partie que vous avez coupée et qui doit faire 
l'effet d’un couvercle de tabatière, ayant pour charnières les 
deux ailes du pigeon. Cela fait, aplatissez légèrement vos 
pigeons en tapant légèrement sur le dos avec le plat d’un 
couperet, assaisonnez-les de sel et poivre; faites fondre un 
peu de beurre ou de graisse dans une casserole et faites-y 
cuire vos pigeons ; tournez-les souvent d’un côté et de l'autre, 
dix ou douze minutes de cuisson suffisent, ensuite passez-les 
dans de la chapelure des deux côtés, et mettez-les sur le gril, 
arrosez-les de temps à autre avec quelques gouttes d'huile; 
lorsqu'ils ont pris couleur d’un côté, tournez-les de l’autre, 
puis servez-les avec une sauce piquante que vous aurez faite 
pendant que les pigeons cuisaient {voir l'article Sauce pi- 
quante, à la deuxième série), ou bien faite la sauce suivante : 
Hachez trois ou quatre échalottes, mettez-les dans une petite 
casserole avec une pincée de sel et de poivre, et trois cuille- 
rées à bouche de vinaigre, faites réduire sur le feu le vinaigre 
de moitié, puis mettez-y le quart d’un verre d’eau mélangée 
d'un peu de vin blac, une goutte de caramel, une cuillerée de 
chapelure, et une forte pincée de persil ; faites bouillir cette 
Sauce, ajoutez-y gros de beurre comme une noix et versez-la 
sur les pigeons. 

Vous pouvez encore servir les pigeons à la crapaudine avee 
une sauce rémolade dessous, ou bien une tartare (voir ces 
sauces à la deuxième série). 


Canards et cametons. — Le canard de basse-cour se 
l'approche beaucoup de l’oie, sa chair est noire aussi, mais 
elle est plus délicate et moins indigeste que celle de l'oie; le 


262. — 


caneton, qui est un jeune canard, à la chair beaucoup 
plus fine, surtout lorsqu'il est gras, il se prépare comme le 
nard. L'un et l’autre se vident, se troussent et se décou- 
pent comme le poulet (voir la deseription de ces trois opéra- 
tions à l’article Poulet). 


‘ameton rôdi. — Videz, flambez et troussez votre cane- 
ton comme le poulet rôti (voir cet article), et faites-le cuire 
de même, soit à la broche, ou au four, mais ne le bardez pas, 
parce qu’une des conditions de bonté du canard ou du cane- 
ton, c’est que la peau en soit un peu rissolée, ce que le lard 
empêcherait. 


Canoton à l'étouffade. — Voir l'article Poulet à l'é- 
touffade, et procéder de même. 


Canard aux olives. — Videz et troussez votre canard 
comme il est dit à l’article Manière de trousser un poulet pour 
entrée. Lorsqu'il est troussé, mettez-le dans une casserole avec 
gros de beurre comme la moitié d’un œuf, passez-le douce- 
ment sur le feu, et tournez-le souvent: lorsqu'il a pris une 
belle couleur de tous côtés, sortez-le de la casserole, et mettez 
dans le beurre deux cuillerées à bouche de farine, formez-en 
un petit roux, laissez-le cuire doucement pendant cinq ou six 
minutes en le tournant avec une cuiller de bois, puis mouil- 
lez-le avec une grande cuillerée et demie de jus ou de bouil- 
lon, et continuez de-remuer jusqu'à ce que cela forme une 
sauceunpeu claire et qu’elle bouille; alors colorez-la avec une 
goutte de caramel; si vous n'avez ni jus ni bouillon, mettez-y 
seulement une cuiilerée à pot d'eau, et un demi-verre de vin 
blanc, assaisonnez-la de gros sel, garnissez-la d'un oignon, 
une carotte et un bouquet de persil; mettez-y le canard, cou- 
vrez la casserole, et laissez-le cuire doucement à petit feu 
pendant trois quarts d'heure ou une heure, selon que votre 
canard est jeune; pendant qu’il cuit, tournez et faites blan- 
chir une quarantaine d'olives. {Voir la Manière de les 


— 963 — 


tourner, à la première série.) Quand votre canard est cuit, 
égouttez-le, déficelez-le et tenez-le chaudement dans un plat. 
Passez votre sauce dans une passoire fine en la tournant avec 
une cuiller, dégraissez-la, faites-la réduire un peu à grand 
feu, mettez-y vos olives, laissez-leur faire deux ou trois 
bouillons, dégraissez encore la sauce et versez-la avec les 
olives sur le canard. 


Canard aux petits oigmons. — Videz et troussez 
votre canard comme il est dit à l’article Manière de trousser 
un poulet pour entrée. Épluchez bien proprement et sans les 
écorcher une quarantaine de petits oignons de la même gros- 
seur, mettez-les dans une casserole avec gros de beurre 
comme un œuf, passez-les sur le feu pour leur faire prendre 
un peu de couleur, mais ayez bien soin de les faire aller dou- 
cement pour que le beurre ne noircisse pas; quand ils sont 
blonds, égouttez-les avec une écumoire sur une assiette, 
mettez le canard à leur place, faites-le raidir et prendre un 
peu de couleur de tous côtés et aussi doucement que les 
oignons ; retirez-le ensuite et mettez dans le beurre deux 
cuillerées de farine, formez-en un petit roux et mouillez-le, 
en le tournant à mesure avec une cuiller de bois, avec une 
cuillerée à pot et demie de jus ou de bouillon, sinon avec la 
même quantité d’eau et un quart de verre de vin blanc; 
continuez de tourner cette sauce jusqu'à ce qu'elle soit 
liée et qu’elle bouille, alors assaisonnez-la d'un peu de gros 
sel et de poivre; mettez-y une carotte et un bouquet de 
persil, colorez-la un peu avec une goutte de caramel, ajoutez- 
y une cuillerée à café de sucre en poudre, mettez-y le canard, 
couvrez la casserole et laissez-le cuire doucement pendant 
trois quarts d'heure ou une heure selon que votre canard est 
jeune. Lorsqu'il est à moitié cuit, c'est-à-dire environ vingt 
minutes après qu’il est dans la sauce, sortez-le un instant, 
passez la sauce dans une passoire fine en la tournant avec une 
cuiller, remettez-la dans la casserole après l'avoir nettoyée, 
mettez-y le canard et les petits oignons, couvrez la casserole 
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et laissez achever la cuisson. Quand le canard est cuit, égout- 
11 tez-le, déficelez-le et dressez-le dans un plat, faites réduire la 
| sauce à grand feu si elle est trop longue, goûtez si elle est 
bonne et versez-la avec les petits oignons sur le canard. 


| Canard aux navets. — Coupez une quarantaine de 
LE petits morceaux de navets de la grosseur d’une noix, pelez- 
Li les proprement et donnez=leur une forme agréable: et uni- 
| il forme. Videz et troussez votre canard comme il-est dit à 
L | l’article Manière de trousser un poulet pour entrée. Lorsqu'il 
nl est troussé, faites-le revenir doucement sur le feu avec gros 
| de beurre comme un œuf, tournez-le souvent pour lui faire 
| prendre un peu de couleur de tous côtés, puis sortez-le du 
| beurre et mettez-y les navets avec une cuillerée à bouche de 

sucre en poudre; faites-les roussir légèrement, puis égouttez- 

les aussi. Mettez dans le beurre deux cuillerées à bouche de 

farine, mélangez-la bien et versez dessus immédiatement une 
\al) grande cuillerée à pot et demie de jus ou de bouillon, tournez 
votre roux avec une cuiller de bois à mesure que vous y 
versez le mouillement et jusqu'à ce que la sauce bouille. 
Alors, colorez-la légèrement avec une goutte de caramel, 
garnissez-la d’un oignon, une carotte et un bouquet de persil, 
assaisonnez-la d’un peu de poivre et de gros sel, mettez-y le 
canard, couvrez la casserole et laissez-le cuire doucement 
trois quarts d'heure ou une heure, selon que le canard est 
jeune. (Si vous n'avez ni jus ni bouillon pour faire la sauce, 
mettez-y seulement la même quantité d’eau mélangée d’un 
peu de vin blanc.) Lorsque votre canard est à peu près à moitié 
cuit, c’est-à-dire environ vingt minutes après l'avoir mis 
dans la sauce, retirez-lé un instant, passez la sauce dans une 
passoire en la tournant avec une cuiller de bois, remettez-la 
ensuite dans la casserole après l’avoir nettoyée, mettez-y le 
canard et les navets, couvrez la casserole et laissez achever 
la cuisson. Lorsque le canard et les navets sont cuits, égout- 
tez-le, déficelez-le et dressez-le sur un plat. Dégraissez la 
sauce, faites-la réduire à grand feu si elle est trop longue, 
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goûtez si elle est bonne et versez-la avec les navets sur le 
canard. 


Canard aux petits pois. — Videz et troussez votre 
canard comme il est dit à l’article Maniére de trousser un 
poulet pour entrée. Coupez par petits morceaux d’égale gros- 


seur environ cent grammes, de lard maigre de poitrine dont ‘ 


vous aurez Ôlé la couenne ; mettez ce lard dans une casserolé 
avec gros de beurre comme une noix, passez-le doucement 
sur le feu en le remuant avec une cuiller de bois; aussitôt 
qu'il aun peu de couleur, égouttez-le sur une assiette et 
mettez le canard dans le beurre; passez-le aussi un instant 
sur le feu, tournez-le souvent pour qu’il prenne couleur de 
tous côtés et cela sans laisser noireir le beurre: ensuite reti- 
rez-le et mettez dans le beurre une forte cuillerée à bouche 
de farine ; formez-en un petit roux et mouillez-le de suite 
avec une grande cuillerée à pot et demie de jus, de bouillon 
ou d’eau; tournez toujours votre roux à mesure que vous y 
versez le mouillement et jusqu’à ce que la sauce bouille. 
Alors assaisonnez-la d’un peu de poivre et de gros sel, met- 
tez-ÿ le canard et les petits pois, ajoutez-y un oignon, 
une Carotte, un bouquet de persil, une cuillerée à café de 
sucre en poudre et une goutte de caramel pour colorer un 
peu la sauce des pois; couvrez la casserole, faites bouillir, 
puis laissez cuire en mijotant pendant trois quarts d'heure à 
peu près le canard et les pois. Au moment de servir, égouttez 
le canard, déficelez-le et dressez-le dans un plat; faites ré- 
duire un peu les pois à grand feu si la sauce est trop longue, 
Süpprimez-en l'oignon, la carotte et le bouquet de persil, 
Soütez s'ils sont bien assaisonnés, et versez tout ou partie 
sur le canard, 


Lapins et Lapereaux. — [1 y à deux espèces de 
lapins, le lapin domestique et le lapin de garenne; la chair 
de celui-ci a un meilleur parfum ; elle est aussi plus délicate 
que celle du lapin privé; cependant, en évitant de forcer en 
choux la nourriture de ce dernier, et ne l’accommodant pas 
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aussitôt après l'avoir tué, il constitue encore un assez bon 
manger. Il faut avoir soin, aussitôt après l'avoir tué, de le 
faire pisser en le tenant par les oreilles et lui pressant le 
ventre du haut en bas, sans cela la chair prendrait mauvais 
goût. 

Le lapereau, qui n’est autre qu’un jeune lapin, se prépare 
come lui, seulement il lui faut*moins de temps pour cuire. 


Lapin en gâibelotée. MANIÈRE DE DÉPOUILLER UN LAPIN. 
— Couchez votre lapin sur le dos, faites une incision à cha- 
que cuisse à partir de la patte jusqu'au bas du ventre, en 
ayant soin de ne couper que la peau et non la chair; passez 
la main pliée dans un linge entre la peau et la chair des 
cuisses et détachez-la jusqu’à la patte d’un côté, et jusqu’au 
bas du ventre de l’autre; faites-en sortir la queue en tirant 
doucement, puis détachez avec précaution, et sans crever le 
ventre, le bout de la peau qui y est adhérent près des cuisses; 
alors, retournez votre lapin comme un gant, tirez-le d'une 
main par le train de derrière et de l’autre par la peau; arrivé 
aux pattes de devant, faites-les rentrer un peu dans la peau, 
passez votre doigt dans la jointure, tirez-la jusqu’à la patte 
et coupez-la ; dépouillez ensuite la tête et videz-le de la ma- 
nière suivante : 


MANIÈRE DE LE viner. — Remettez votre lapin sur le dos, 
fendez l'os qui relie les deux cuisses, écartez-les un peu, 
détachez et enlevez le boyau intestinal qui s’y trouve, fendez 
ensuite légèrement la peau du ventre jusqu'à la hauteur de la 
poitrine; sortez avec précaution, pour ne pas les crever, tous 
les boyaux qui sont dans le ventre, puis enlevez proprement 
le cœur, le foie, la rate et le sang qui se trouvent dans l’esto- 
mac, mettez tout cela à part dans une assiette, c’est-à-dire 
séparé des boyaux que vous jetez de suite, retirez lamer 
du foie qui se trouve dans le côté gauche, et découpez votre 
lapin par petits morceaux à peu près d’égale grosseur. 

Coupez en gros dés environ 150 grammes de lard maigre 
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de poitrine, dont vous aurez ôté la éouenne, passez-le sur le 
feu dans une casserole avec gros de beurre comme un œuf, 
remuez-le avec une cuiller de bois pour cs ne brûle pas et 
retirez-le aussitôt qu'il a un peu de couleur; mettez vos mor- 
ceaux de lapin dans le même beurre, faite s-le revenir un 
peu pour raidir les chairs, puis jetez-y deux fortes cuillerées 
de farine, mélangez-la bien et mouillez votre lapin avec une 
demi-bouteille de vin blanc et du bouillon ou de l'eau. 
Tournez-le avec la cuiller de bois à mesure que vous le 
mouillez et jusqu’à ce que la sauce bouille; alors, met- 
tez-y un oignon piqué de deux clous de girofle, une ca- 
rotte et un bouquet garni, assaisonnez-le de poivre et gros 
sel, colorez légèrement la sauce avec un peu de caramel, 
ajoutez-y une ou deux poignées de petits oignons bien éplu- 
chés, le lard et deux ou trois maniveaux de champignons 
bien lavés et bien épluchés, faites bouillir, puis retirez la 
casserole sur le bord du fourneau, couvrez-la, mettez un peu 
de braise rouge dessus et laissez cuire votre lapin en mijotant 
seulement; trente-cinq à quarante minutes de cuisson sufli- 
sent si votre lapin est tendre et jeune. Lorsqu'il est cuit, 
retirez l'oignon qui a le girofle, le bouquet de persil et la 
carotte, faites réduire la sauce à grand feu si elle est trop 
longue, goûtez si elle est bien assaisonnée et dressez votre 
lapin proprement, en commencant par la chair du lapin, puis 
les légumes et la sauce dessus. 


Lapin em civet. — Faites votre civet de lapin exacte- 
ment comme le Givet de lièvre. (Voir eet article à la neuvième 
série.) 


Lapin aux petits pois. — Dépouillez, videz et dé- 
coupez votre lapin comme il est dit pour le Lapin en gibelotte. 
Coupez en gros dés environ 150 grammes de lard maigre de 
poitrine, dont vous aurez ôté la couenne, passez-le au feu 
dans une casserole avec gros de beurre comine un œuf, 
remuez-le avec une cuiller pour qu'il ne brûle pas et aussitôt 
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qu’il a un peu de couleur, égouttez-le sur une assiette; mettez 
votre lapin dans le même beurre, faites-en légèrement rissoler 
tous les morceaux, puis jetez dessus une forte cuillerée à 
bouche de farine; mélangez-la bien et mouillez votre lapin 
avec deux petites cuillerées à pot de jus, de bouillon ou 
d'eau; remuez-le à mesure que vous le mouillez et jusqu'à 
ce que la sauce bouille, alors mettez-y vos petits pois, une 
carotte, un oignon, le petit lard, un bouquet de persil, une 
cuillerée à café de sucre en poudre et un peu de poivre et de 
gros sel; colorez légèrement la sauce avec une goutte de 
caramel, faites bouillir, puis retirez la casserole sur le bofd 
du feu, couvrez-la, mettez un peu de braise sur le couvercle 
et laissez cuire pendant trois quarts d'heure ou une heure à 
petit feu et en mijotant seulement. Au moment de servir, 
dressez le lapin à sec sur un plat, faites un peu réduire vos 
pois à grand feu si la sauce est trop longue, supprimez-en 
l'oignon, la carotte et le bouquet de persil, goûtez s'ils sont 
bien assaisonnés et versez-les sur le lapin. 


Lapin à Ia bonme femane. — Epluchez une qua- 
rantaine de petits oignons sans les écorcher, coupez âutant 
de petits morceaux de pomme de terre de la grosseur d'une 
noix, pelez-les de manière à leur donner la forme d’une pe- 
tite pomme de terre ronde ou longue, et mettez-les dans l’eau 
à mesure. Coupez environ 150 grammes de lard maigre de 
poitrine dont vous aurez Ôté la couenne; coupez votre-lapin 
par morceaux, ni trop gros, ni trop petits, coupez en deux la 
rate et le foie après en avoir ôté l’amer. Cela fait, mettez le 
lard dans une casserole avec gros de beurre comme un œuf, 
passez-le sur le feu, tournez-le doucement pour qu’il ne brûle 
pas ; aussitôt qu’il a un peu de couleur, égouttez-le dans une 
assiette; et mettez votre lapin à sa place; passez-le légère- 
ment dans ce beurre pour que les morceaux raidissent seule- 
ment un peu, jetez dessus deux cuillerées à bouche de farine, 
remuez-le un instant pour que la farine cuise un peu, et 
mouillez-le avec une grande cuillerée et demie à pot de jus ou 
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de bouillon, et un demi-verre de vin rouge; si vous n'avez ni 
jus ni bouillon, mettez-y la même quantité d’eau mélangée 
d'un demi-verre de, vin rouge, remuez-le pendant que vous 
le mouillez et jusqu’à ce que la sauce bouille; alors mettez-y 
le lard et les oignons, une carotte bien ratissée coupée en cinq 
ou six petits morceaux et un bouquet de persil; colorez légè- 
rement la sauce avec une goutte de caramel, assaisonnez de 
sel et de poivre, laissez bouillir, couvrez la casserole, mettez 
un peu de braise sur le couvercle, retirez la casserole sur le 
bord du fourneau et laissez cuire doucement pendant trente- 
cinq à quarante minutes; vingt minutes après qu’il a com- 
mencé à bouillir, égouttez les pommes de terre, et mettez-les 
dedans avec deux gousses d'ail; laissez achever la cuisson. 
Au moment de servir, Ôtez le bouquet de persil, faites ré- 
duire la sauce à grand feu si elle est trop longue, goûtez si 
votre lapin est bien assaisonné et dressez-le le plus propre- 
ment possible. Si vous voulez y mettre des champignons, il 
faut les éplucher, les laver, et les mettre à cru en même 
temps que les pommes de terre. 


Lapin au pauvre homme. — Coupez votre lapin 
par morèeaux ni trop gros, ni trop petits, mettez-le avec son 
foie et sa rate dans une casserole, ajoutez-y environ 150 gram- 
mes de lard maigre avec sa couenne et d’un seul morceau, 
trois petites carottes coupées en deux et six oignons moyens, 
deux gousses d’ail et un bouquet de persil; mouillez le tout 
avec de l’eau et un verre de vin blane, assaisonnez-le de sel ét 
poivre (il ne faut pas que le mouillement soit trop long); faites 
cuire votre lapin à bon feu pour que, lorsqu'il est cuit, le 
mouillement soit presqu’entièrement réduit; pendant ce 
temps-là hachez quatre échalottes, et une forte pincée de 
cerfeuil et de persil et même un peu d’estragon si vous en 
avez, mettez les échalottes dans une casserole avec une cuille- 
rée de vinaigre, deux cuillerées d'huile et deux de vin blanc; 
faites bouillir et réduire cela de près de moitié; lorsque votre 
lapin est cuit, et que son fond est réduit, versez ce qu’il en 
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reste dans la petite sauce que vous venez de faire, donnez-lui 
deux ou trois bouillons, dressez vos morceaux de lapin dans 
un plat, ajoutez à votre sauce une cuillerée de moutarde et 
les fines herbes que vous avez hachées ; remuez-la, faites-la 
bouillir et versez-la sur le lapin; coupez le lard par tranches, 
et avec les oignons et les carottes, formez-en une bordure 
en les entremélant autour du lapin. Supprimez le bouquet 
de persil et l'ail, 


Lapin de camtime. — Coupez votre lapin par petits 
morceaux, mettez-le dans une casserole avec environ .150 


grammes de bonne graisse, deux feuilles de laurier, un 
peu de thym et deux gousses d'ail; faites-le cuire doucement 
dans cette graisse, de manière qu’il ne prenne presque pas de 
couleur, et qu’il paraisse plutôt être bouilli que rissolé; pen- 
dant qu’il cuit, hachez six grosses échalottes, une gousse 
d'ail et une forte pincée de persil. Lorsqu'il est cuit, retirez- 
le de sa graisse ainsi que le thym, le laurier et les deux 
gousses d'ail, assaisonnez-le à la volée de sel et poivre, 
dressez-le, sans les aromates, sur un plat et tenez-le chaude- 
mént. Supprimez la moitié de la graisse où il a cuit, mettez 
les échalottes et l'ail dans ce qui reste, laissez-les cuire deux 
minutes, et versez-y trois cuillerées de vinaigre, un peu de 
sel et de poivre, et le persil haché ; faites bouillir cetté sauce 
une seconde, ajoutez-y une cuillerée de moutarde et versez- 
la sur le lapin. 

Lorsqu'il est jeune, il ne faut pas plus de vingt minuies 
pour cuire un lapin de cette manière. 


Lapereau saudié aux fines herbes. — Hachez 
quatre échalottes ou la moitié d’un gros oignon, deux mani- 
veaux de champignons, épluchés, lavés et bien tordus dans 
un linge, après être hachés pour en extraire l’eau, et une forte 
pincée de persil; dépouillez et découpez votre lapereau comme 
il est dit à l’article Lapin sauté en gibelotte, puis mettez-le 
dans une casserole avec gros de beurre comme un œuf, une 
feuille de laurier et une gousse d'ail; assaisonnez-le de sel et 


poivre, faites-le partir sur le feu, puis couvrez ja casse- 
role et laissez-le cuire doucement sans y faire autre chose 
que de le remuer de temps à autre, d'y mettre une goutte 
d’eau où de vin blanc quand il menace de brûler, et de re- 
nouveler le feu du couvercle. Si votre lapereau est tendre, 
quinze ou vingt minutes doivent suffire pour sa cuisson; 
lorsqu'il est cuit, égouttez-le, dressez-le dans un plat et te- 
nez-le chaudement; supprimez l'ail et le laurier, mettez les 
échalottes et les champignons daus le même beurre, assai- 


puis, mettez-y une grande cuillerée à bouche de farine, 
mélangez-la bien et versez dessus, en remuant toujours 
avec une Cuiller, une cuillerée à pot de jus ou de bouillon et 
un demi-verre de vin blanc ; continuez de remuer jusqu’à ce 
que la sauce bouille, puis colorez-la un peu avec du caramel, 
faites-la réduire à grand feu d’un bon quart, ensuite mettez-y 
gros de beurre comme un œuf, une forte pincée de persil, le 
jus d’un demi-citron, goütez si elle est bien assaisonnée et 
versez-la sur le lapereau. 


Lapereau sauté aux champignons. — Eplu- 
chez trois ou quatre maniveaux ou plus de petits champi- 
gnons, laissez-les entiers et lavez-les seulement quand il sera 
dit, découpez et faites cuire votre lapereau comme le 
précédent. Lorsqu'il est cuit, dressez-le dans un plat et te- 
nez-le chaudement, lavez alors vos champignons, égouttez- 
les bien et mettez-les dans le beurre du lapereau; menez-les à 
grand feu et remuez-les jusqu'à ce que l'eau qu’ils ont pu 
rendre soit réduite, assaisonnez-les de sel et poivre, mettez-y 
une grande cuillerée à bouche de farine, remuez-la avec et 
mouillez-les d’une cuillerée à pot de jus ou de bouillon; à dé- 
faut d’un et d'autre, mettez-y la même quantité d’eau mé- 
langée d'un quart de vin blanc; remuez vos champignons 
pendant que vous les mouillez et jusqu'à ce que la sauce 
bouille, laissez-la réduire à grand feu de près d'un quart, 
puis mettez-y gros de beurre comme un œuf, une pin 
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cée de persil haché, un peu de jus de citron; mélangez le 
tout, goûtez si la sauce est bien assaisonnée, et versez-la sur 
le lapereau. 


Lapereau sauté aux tomates. — Coupez six gros- 
ses tomates en quatre morceaux chacune, ôtez-leur les queues 
et pressez-les légèrement dans les mains pour en extraire 
l’eau et les pepins; préparez et faites cuire votre lapereau 
comme il est dit à l’article Lapereau sauté aux fines herbes. 
Lorsqu'il est cuit, égouttez-le, dressez-le dans un plat et tenez- 
le chaudement, retirez l'ail et le laurier du beurre où il a cuit 
et mettez-y lés tomates, assaisonnez-les de sel et poivre, cou- 
vrez la casserole, et laissez-les cuire à petit feu pendant huit 
ou dix minutes, remuez-les de temps à autre, mais très-dou- 
cement pour ne pasles écraser. Aussitôt qu’elles sont cuites, 
mettez-y un morceau de beurre gros comme la moitié d’un œuf, 
reruez-les doucement pour y faire fondre ce beurre, goûtez 
si elles sont bien assaisonnées et versez-les sur le lapereau. 


Lapereau rôti. — Dépouillez votre lapereau, laissez 
tenir les pattes après le corps, coupez-lui celles de devant à 
la première articulation et la moitié de celles de derrière ; 
videz-le (voir la manière de le dépouiller et de le vider à l’ar- 
ticle Lapin en gibelotte), assaisonnez-le intérieurement de sel 
et poivre, aplatissez-lui un peu l’estomae avec le plat d’un 
couperet, rassemblez les peaux du ventre et attachez-les avec 
un bout de ficelle; cassez-lui les os des cuisses en tapant sur 
la partie intérieure sans déchirer les chairs, passez une patte 
de derrière dans le jarret de l’autre, rapprochez-les de la 
queue et, au moyen d'une ficelle passée dans le rein avec une 
aiguille à brider, fixez-les-y en les attachant ; au moyen dé 
l'aiguille à brider, passez une autre ficelle d’une épaule à l’au- 
tre en traversant l'estomac, puis repassez-la à deux centime- 
tres d’où elle est sortie pour la ressortir dans l'épaule par 
laquelle vous avez commencé et à deux centimètres de la pre- 
mière ficelle; les deux bouts se trouvant ainsi rapprochés, 
fixez-les par un nœud; renversez ensuite la tête en arrière 
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sur les épaules et en passant une ficelle dans la peau du cou, 
très-près de la tête; fixez-la dans cette position en l’attachant 
après le rein, que vous traverserez entre les deux épaules pour 
y nouer la ficelle, frottez-lui tout le corpsavec son sang, COU- 
vrez-le de bardes de lard depuis le croupion jusqu’à la tête, 
et faites-le rôtir à la broche ou au four. 

Si vous le faites cuire à la broche, passez-lui le fer entre les 
cuisses, que vous traverserez elles-mêmes avec un hatelet, 
petit morceau de fer, ou seulement avec une forte brochette, 
pour les maintenir à plat, et faites-le sortir par le bout de 
l'estomac, au-dessous du cœur; attachez le cou après la bro- 
che, et prenez enfin toutes les précautions possibles pour que 
votre lapcreau ne tourne pas lui-même sur le fer de la broche, 
métlez-le devant un feu clair et arrosez-le souvent. Trente- 
cinq à quarante minutes suffisent pour sa cuisson. 

S1 vous le faites cuire au four, une demi-heure suffit sile 
lapin est jeune et que le four soit convenablement chaud; 
vous le mettrez sur un plafond ou un plat, vous le graisserez 
avec un peu de beurre, vous le salerez légèrement et mettrez 
un peu d’eau pour l’arroser de temps à autre. Il faut le tour- 
ner deux fois pendant sa cuisson. 

Pendant que votre lapereau cuit, soit à la broche ou au 
four, faites une petite sauce de cette manière : Hachez très- 
fin le foie du lapereau, mettez-le dans une casserole avec deux 
échalottes hachées et gros de beurre comme une noix, passez- 
le doucement sur le feu pendant quatre ou cinq minutes, re 
muez-le avec une cuiller, assaisonnez-le de sel et poivre, jetez 
dessus une petite cuillerée de farine, remuez-la et mouillez- 
la avec une demi-cuillerée à pot de jus ou de bouillon; tour- 
nez cette sauce jusqu'à ce qu'elle bouille, ajoutez-y une 
cuillerée de vinaigre, une pincée de persil haché, faites-la 
réduire d’un quart; et lorsque votre lapereau est cuit, défice- 
lez-le, salez-le, dressez-le sur un plat et servez-le avec une 
Partie de cette sauce sous lui et le reste dans une saucière. 

Si vous voulez ne faire rôtir que le derrière du lapereau, 
Vous le couperez à la hauteur de la première . vous 
1 
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le trousserez comme celui du lapereau entier et vous Île 
terez cuire de la même maniere; si vous conservez le foie 
et le sang pour sauter ou mettre dans un civet, vous servirez 
le derrière du lapereau avec une sauce poivrade (voir cette 
sauce à la deuxième série). 

Si vous voulez piquer votre lièvre, soit entier ou le der- 
rière seulement, -couchez-le sur un gril du côté du rein, faites- 
lui raidir très-peu la peau, essuyez-le et piquez-lui les cuisses 
et les filets de deux ou trois rangs de lardons de trois à qua- 
tre centimètres de longueur, et faites le cuire comme l'autre 
(voir Manière de piquer, à la deuxième série), 


Capilotade de lapereau. — Lorsque vous aurez du 
lapereau rôti de desserte que vous ne voudrez pas manger 
froid, faites une sauce piquante ou une sauce poivrade (voir 
ces deux sauces à la deuxième série), mettez-y vos morceaux 
de lapereau coupés le plus proprement possible et faites-les 
chauffer doucement, pour ainsi dire sans bouillir, etentre 
deux feux. Quand votre lapereau est chaud, dressez propre- 
ment les morceaux sur un plat, faites un peu réduire la sauce, 
mettez-y un petit morceau de beurre et versez-la dessus. 


NEUVIÈME SÉRIE 


TRAITÉ DU GIBIER ET DE LA VENAISON 


LIÈVRES. 


Les lièvres et les levrauts se préparent des mêmes façons. 
On pourra done appliquer aux uns les manières d'opérer dé- 
crites pour les autres, et vice versa: 

Pour reconnaître un jeune lièvre d'avec un vieux, tâtéz-lui 
les pattes de devant ; s’il est jeune, vous y sentirez deux ou 
trois protubérances ou grosseurs ; plus elles sont sensibles, 
plus l’animal est jeune. 


Civet de lièvre. — Dépouillez votre lièvre comme il 
est dit aux articles Manière de dépouiller et de vider un 
lapin (voir Lapin en gibelotte). Conservez le sang, la rate etle 
foie, que vous couperez en deux après en avoir Ôté Famer. 
Coupez votre lièvre par morceaux; pour le faire convenable- 
ment, levez d'abord les épaules et détachez les cuisses, cou- 
pez le rein à la hauteur dela première côte, ensuite coupez les 
épaules en deux et les cuisses en quatre morceaux, coupez le 
rein en six ou huit morceaux, tâchez de les faire tous à peu 
près de la même grosseur ; fendez l'estomac en deux, coupez- 
le de chaque côté environ à deux centimètres de l'os dorsal, 
et coupez cet os lui-même en deux ou trois morceaux: fendez 
la tête en deux et supprimez-en ie bout des dents. 

Coupez en gros dés environ 150 grammes de lard maigre 
de poitrine dont vous aurez ôté la couenne: épluchez propre- 
ment une quaran{aine de petits oignons, faites-les revenir sur : 
le feu avec un peu de beurre ou de graisse, remues-les sou- 
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vent pour qu'ils ne brûlent pas et égouttez-les sur une as- 
siette aussitôt qu'ils ont un peu de couleur ; épluchez une ou 
deux poignées de petits champignons, passez ensuite votre 
lard dans une casserole avec gros de beurre comme un œuf, 
laissez-le roussir un peu, mais remuez-le souvent pour qu’il 
le soit également, ensuite égouttez-le sur une assiette et met- 
tez le lièvre dans le beurre où était le lard; passez-le à son 
{our sur un feu vif, tournez les morceaux avec une cuiller de 
bois pour qu'ils puissent également raidir; lorsqu'ils sont 
fermes, jetez dessus un peu de poivre et de sel et trois fortes 
cuillerées à bouche de farine, mélangez-la au lièvre et mouil- 
lez-le avec une bouteille de vin rouge un peu coloré et à peu 
près autant dejus, de bouillon ou d’eau; remuez-le avec la cuil- 
ler de bois jusqu’à ce que la sauce bouille. I faut que la sauce 
soit assez longue pour que le lièvre et sa garniture puissent y 
baigner. Assaisonnez votre civet de sel, poivre et épices, 
mettez-y un oignon piqué d’un clou de girofle, une ca- 
rotte, un bouquet de persil et deux gousses d'ail. Laissez 
bouillir deux minutes, puis mettez-v, en le remuantà me- 
sure, le sang de votre lièvre et le foie, mélangez-le bien 
avec la sauce pour la lier, puis couvrez la casserole, retirez- 
la un peu sur le bord du fourneau, mettez un peu de braise 
sur le couvercle et laissez mijoter doucement votre civet pen- 
dant près d’une heure. (Pour savoir s’il est assez cuit, tou- 
chez un morceaudes cuisses: si la chair fléchit sous les doigts, 
il est cuit.) Vingt minutes après qu’il a commencé à bouillir, 
égouttez votre civet dans une passoire, passez la sauce dans 
un tamis en la foulant avec une cuiller, nettoyez la casse- 
role et remettez-y le eivet morceau par morceau, ainsi que la 
sauce ; supprimez l'oignon, la carotte, l'ail et le bouquet de 
persil, ajoutez-y les champignons bien lavés et égouttés 
ainsi que les’ petits oignons et le lard, et laissez achéver la 
cuisson. Au moment de servir, retirez votre civet de la sauce 
avec une écumoire, dressez-le sur un plat un peu creux et 
tenez-le chaudement; faites réduire la sauce à grand feu si 
clle est trop longue ou trop claire, goûtez si elle est bien 
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assaisonnée et versez-la avec la garniture sur le civet. 


Levraur sauté aux fines herbes, — Hachez très- 
fin et séparément quatre échalottes ou la moitié d’un oignon, 
deux ou trois maniveaux de champignons et une forte pincée 
de persil. 

Dépouillez et découpez votre levraut comme il est dit 
pour le lapin à l’article Lapin en gibelotte; mettez-le dans 
une casserole avec environ 100 grammes de beurre, une 
feuille de laurier et une gousse d'ail, assaisonnez-le légère- 
ment de sel, poivre et épices, passez-le d’abord à grand feu 
pour qu’il puisse prendre un peu de couleur, et remuez- 
le avec une cuiller pour qu’il ne brüle pas; puis couvrez la 
casserole et faites-le cuire tout doucement sans y faire 
autre chose que de le remuer de temps à autre et y mettre 
une goutte de vin blanc ou d’eau quand le beurre menace de 
noircir (23 à 30 minutes suffisent pour sa cuisson). Lorsqu'il 
est cuit, égouttez-le et dressez-le sur un plat, tenez-le-au 
chaud, supprimez l'ail et le laurier du beurre et mettez-y les 
échalottes et les champignons; tournez-les sur le feu avec 
une cuiller jusqu'à ce que l'eau qu’ils auraient pu rendre 
soit entièrement réduite, puis versez-y le quart d’un verre 
de jus ou d’eau et de vin blanc, assaisonnez-les de sel et 
poivre, colorez-les légèrement avec un peu de caramel, faites 
réduire un peu, ajoutez-y le persil haché, un morceau de 
beurre gros comme la moitié d’un œuf et un peu de jus de 
citron, mélangez bien le tout et versez-le sur le levraut. 


Levraut sauté aux champignons. — Voir l'ar- 
ticle Lapereau sauté aux champignons, et procéder de même. 


Levraut sauté aux tomates. — Voir l’article 
Lapereau sauté aux tomates, et procéder de même. 

Levraut rôti. — Voir l’article Lapereau rôti, ainsi que 
l'observation qui l'accompagne. Faites cuire votre levraut de 


la même manière et servez-le avec une sauce poivrade. 


Derrière de lièvre rôti. — Voir l'observation à 


REINE RENSS 


Re 


en 


REC 


— 218 — 


la suite dé l'article du Lapereauwrôti, ct préparer et faire cuire 
le derrière de lièvre comme il est dit pour le derrière du lape- 
reau; le servir avec une sauce poivrade. 


Capilotade de lièvre, — Lorsque vous aurez de 
la desserte de lièvre rôti que vous ne voudrez pas manger 
froid, coupez-le par morceaux le plus proprement possible 
et mettez-le dans une casserole un peu plate; hachez un peu 
d’oignon, mettez-le dans une casserole avec un morceau de 
beurre, passez-le un instant sur le feu, puis mettez-ÿ un peu 
de farine en proportion de la quantité de sauce que vous 
voulez faire, formez-en un petit roux, laissez-le cuire douce- 
ment, en le tenant remué avec une cuiller pendant cinq où 
six minutes, puis mouillez-le avec un peu de vin rouge et de 
bouillon ou de l’eau; remuez cette sauce à mesure que vous 
y verserez le mouillement:et jusqu’à ce qu’elle bouille : alors 
assaisonnez-la de sel et poivre, mettez-y la moitié d’une 
feuille de laurier et laissez-la cuire doucement pendant huit 
à dix minutes, puis versez-la sur le lièvre; voyez qu'il y ait 
assez de sauce pour la quantité de lièvre que vous avez; dans 
le cas contraire, vous y ajouteriez un peu de bouillon et de 
vin et vous assaisonneriez un peu plus; faites bouillir, puis 
couvrez la casserole et laissez mijoter votre capilotade envi- 
ron trente à trente-cinq minutes. Au moment de servir, dres- 
sez vos morceaux de lièvre sur un plat, faites réduire la sauce 
si elle est trop longue, retirez-en le laurier, mettez-y quelques 
càpres et une pincée de persil haché et versez-la sur le lièvre. 


Chevreuil. MANtÈRE DE LE DÉPOUILLER ET DE LE DÉPECER. 
— Etendéez votre chevreuil sur le dos sur la table; faites-lui 
une incision à chaque jambe, à partir du jarret jusqu'à l'anus 
pour celles de derrière et à partir du genou jusqu’à la pointe 
de l’estomac pour celles de devant; détachez un peu la peau, 
tirez-la de la main gauche et plongez le poignet droit entouré 
d’un linge entre la chair et la peau; détachez celle-ci de tout 
côté, coupez-la aux quatre pattes juste à l'endroit d’où vous 
avez fait partir l’incision, ôtez le mieux possible les poils qui 
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sattachent après la chair; accrochez-le ensuite par le jarret 
de la patte droite de derrière, prenez la gauche avec votre 
main gauche et fendez votre chevreuil comme un boucher 
fend un mouton, en commençant par fendre la poitrine, 
puis le rein en suivant la moelle épinière; après cela, coupez 
les quartiers de derrière à la hauteur des premières côtes, le- 
vez les épaules le plus larges possible et coupez les poitrines 
de façon à former comme il faut le carré des côtelettes. 


Civet de chevreuil. — Lavez bien votre chevreuil 
après l'avoir coupé par morceaux ; essuyez-le bien, ôtez-en 
le mieux possible tous les poils qui sont après et faites votre 
civet comme le civet de lièvre (voir cet article); seulement, 
vous ajouterez un peu de vinaigre au vin quand vous le 
mouillerez. 


Côtelettes de chevreuil sautées à la mi- 
nute. — Faites vos côtelettes de chevreuil comme les côte- 
lettes de mouton; assaisonnez-les de sel et poivre, faites 
fondre un morceau de beurre gros comme la moitié d'un 
œuf pour six à huit côtelettes, mettez les côtelettes dedans, 
posez-les sur le feu et faites-les cuire vivement; tournez-les 
souvent et, aussitôt qu’elles sont un peu fermes au toucher, 
égouttez-les, dressez-les en couronne Sur un plat et tenez- 
les très-chaudement; mettez dans le beurre où elles ont cuit 
une cuillerée de vinaigre, le quart d’un verre de jus ou de 
bouillon et une goutte de caramel; assaisonnez cette espèce 
de sauce de très-peu de sel et de poivre et versez-y aussitôt 
qu’elle bout une ou deux cuillerées à bouche de bavaroise 
(voir cet article à la première série), remuez-la continuelle- 
ment pendant que vous ÿ versez la bavaroïise et jusqu'à ce 
que votre sauce ait bouilli quelques minutes ; il faut que cette 
sauce soit courte et peu épaisse; faites-y fondre en la remuant 
gros de beurre comme la moitié d'un œuf et versez-la Sur 
les côtelettes. (Voir l'observation à la fin de l'article sui 
vant.) 
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Côtelettes de chevreuil marinées. — Mettez 
vos côtelettes dans une terrine avec un oignon emincé, une 
gousse d'ail, un peu de thym, deux feuilles de laurier, quel- 
ques branches de persil, un peu de poivre et de sel et mouil- 
lez-les avec deux tiers de vinaigre et un tiers d’eau ; couvrez 
vos côtelettes et laissez-les dans cette marinade pendant un 
jour ou deux. Lorsque vous voudrez les faire cuire, égout- 
tez-les, épongez-les dans un linge et faites-les cuire comme 
les précédentes; servez-les aussi avec la même sauce. 

Vous pouvez servir les côtelettes de chevreuil, marinées 
Ou non, avec toutes les garnitures indiquées à tous les arti- 
cles des côtelettes de mouton; vous n’aurez besoin que de 
faire cuire ces côtelettes dans une casserole ou dans une 


poêle avec un morceau de beurre et de les servir sur les gar— 
nitures indiquées. 


Morceau de chevreuil en filets, appelés vul- 
gairement FILETS DE CHEVREUIL. — Coupez votre chevreuil 
par petits morceaux allongés de la grosseur d’une côtelette 
de chevreuil; aplatissez-les légèrement, parez-les un peu, 
piquez-les si vous voulez, faites-les ensuite mariner et cuire 
comme les côtelettes de chevreuil et servez-les avec les 
mêmes sauces ou garnitures. 


Gigot de chevreuil rôti, autrement dit Quartier 
DE CHEVREUIL. — Levez la première peau du filet et du milieu 
du gigot; pour cela, marquez par une légère incision le tour 
de la partie que vous voulez enlever, puis passez par un bout 
la lame d’un couteau mince, faites-la glisser légèrement entre 
la chair et la peau et enlevez celle-ci sans déchirer les chairs ; 
piquez les endroits découverts avec des petits lardons d’en- 
viron trois ou quatre centimètres de longueur, puis faites 
mariner pendant quatre ou cinq jours votre gigot de chevreuil 
comme il est dit plus haut pour les côtelettes marinées. 
Quand vous voudrez le faire cuire, faites-le égoutter sur un 
linge pendant une heure, puis faites-le cuire comme un gigot 
ordinaire et servez-le avec une sauce poivrade, 
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Capilotade àe chevreuil, — Quand vous aurez du 
chevreuil. rôti de desserte que vous ne voudrez pas manger 
froid , faites-en une capilotade comme il est dit à l’art. Co 
pilotade de lièvre (voir cet article à la 8° série). 


PERDREAUX ET PERDRIX 


On distingue deux espèces de perdreaux, les rouges et les 
gris; comme on les prépare tous de la même manière, je ne 
parlerai que des gris, attendu que cesont ceux qu’on emploie 
le plus ordinairement dans la cuisine de ménage. Quand les 
perdreaux sont vieux, on les considère tous comme perdrix, 
et on ne les emploie pas pour rôtir ni sauter. 


Perdreaux rôtis. — Lorsque vos perdreaux sont 
plumés, on les vide et les trousse comme les poulets (voir 
l'art. Poulet rôti et procéder de même). 


Perdreaux à l’étouffade au jus. — Après avoir: 
vidé et flambé votre perdreau, coupez-lui les pattes à la 
jointure des cuisses, faites-lui une incision dans le flanc, 
un peu au-dessus de l'endroit où aboutissent les moignons 
des cuisses, et rentrez ces moignons dans le corps, en les 
poussant dans les incisions que vous avez faites; passez une 
ficelle à travers le corps de votre perdreau, au moyen d’une 
aiguille à brider que vous enfoncez dans le milieu d’une 
cuisse pour sortir par l’autre. Tournez ensuite votre per- 
dreau sur le flanc droit, traversez avec l'aiguille et la ficelle 
l'aileron gauche en dessous et au milieu, puis l’aileron droit 
au milieu et en dessus, pour sortir en dessous et réunir 
ainsi les deux bouts de ficelle, que vous serrez un peu et 
fixez par un nœud double. Cela fait, prenez le perdreau dans 
la main gauche, l’estomac en dessous et le croupion en avant, 
introduisez l'aiguille à brider un peu au-dessus du moignon 
d'une patte, traversez le corps et sortez la ficelle au-dessus 
de l'autre, repassez-la ensuite au-dessous de celui-ci et 
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faites-la sortir de l’autre côté, au-dessus de l'autre; par ce 
moyen les deux bouts de ficelle étant réunis, serrez-les, 
faites un nœud, et coupez la ficelle. 

Lardez l'estomac de votre perdreau avec six lardons d’en- 
viron quatre centimètres de longueur sur cinq ou six centi- 
mètres d'épaisseur en carré, faites que presque tout le lard 
soit caché dans la chair du perdreau et qu’il ne sorte d’au- 
cun côté, mettez ensuite votre perdreau dans une casse- 
role avec un morceau de beurre gros comme un œuf, un 
oignon piqué d’un clou de girofle et un bouquet de persil; 
assaisonnez-le d’un peu de sel, faites-le revenir doucement 
sur le feu, tournez et retournez-le pour qu’il prenne couleur 
de tous côtés; ensuite, mouillez-le avec un demi-verre de vin 
blanc et autant de bouillon ou d’eau, couvrez la casserole, 
reculez-la un peu du feu, mettez de la braise sur le cou- 
vercele et laissez cuire doucement votre perdreau; ayez soin 
de le tourner de temps à autre et d'entretenir un peu le 
mouillement, pour que le perdreau ne soit jamais à sec, 
Vingt-cinq à trente minutes suffisent pour la cuisson d'un 
jeune perdreau; mais, s’il est vieux, il faut au moins trois 
quarts d'heure ou une heure. Lorsqu'il est cuit, égouttez-le, 
débridez-le et dressez-le sur un plat, sortez l'oignon et le 
bouquet de persil qui sont dans la casserole, mettez-ÿ gros 
de beurre comme une noix et une pincée de persil haché, 
remuez ce jus, goûtez s'il est assez assaisonné et versez-le 
sur le perdreau (le jus doit être très-réduit). 


Perdreau à l'étouffade aux champismons. 
— Préparez de tous points ce perdreau comme le précédent ; 
Pendant qu'il cuit, épluchez deux ou trois maniveaux de 
petits champignons, laissez-les entiers, lavez-les, épongez- 
les un peu sur une serviette pour bien en égoutter l'eau, 
puis mettez-les dans une casserole avec gros de beurre 
comme une noix, assaisonnez-les de sel et de poivre, passez- 
les à grand feu et reiuez-les avec une.cuiller de bois, jus- 
qu’à ce que l’eau qu'ils ont pu rendre soit tout à fait ré 
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duite : alors imettez-y une petite cuillerée à bouche de 
farine, remuez-les et mouillez-les avec un demi-verre de 
jus ou de bouillon, ou la même quantité d’eau mélangée 
d'un peu de vin blanc. Tournez-les à mesure avec une cuiller 
de bois, et jusqu’à ce que la sauce bouille : alors colorez-la 
légèremenc avec une goutte de caramel et mettez-la avec le 
perdreau. Lorsque la cuisson estachevée, déficelez-le, dressez- 
le sur un plat, supprimez l'oignon et le bouquet de persil qui 
sont dans la sauce, -faites-la légèrement réduire si elle est 
trop longue, goûtez si elle est bien assaisonnée et versez-la 
sur le perdreau, 


Perdreau à l’étouffade aux truffes. — Trous- 
sez et faites cuire ce perdreau comme celui à léfouffade au 
jus (voir éet article). Pendant qu’il cuit, brossez et pelez pro- 
prement environ un hecto de truffes et coupez-les en liards 
ün pew gros, mettez-les dans une casserole avec gros de 
beurre comme la moitié d’un œuf, assaisonnez-les de sel et 
poivre, couvrez la casserole et posez-la sur des cendres 
rouges ou sur un tout petit feu; laissez cuire ainsi vos truffes 
tout doucement pendant cinq ou six minutes, mais sautez- 
les plusieurs fois dans cet intervalle de temps, puis versez-ÿ 
une petite cuillérée à pot de jus ou de bouillon et, à défaut 
d’un et d'autre, la même quantité d’eau mélangée d’un quart 
de vin blanc ; faites bouillir pendant cinq ou six minutes et 
retirez-les du feu. Lorsque le perdreau est cuit, Sorlez- 
le de la casserole, débridez-le, dressez-le sur un plat et 
tenez-le chaudement. Sortez de la casserole l'oignon et le 
bouquet de persil, mettez-y les truffes et leur jus, versez-y 
uné cuillerée où deux de bavaroise, tournez-la dedans 
avec une cuiller de bois, pendant que vous l'y versez et jus- 
qu'à ce que la sauce bouille. Alors colorez légèrement cette 
Sauce avec du caramel, laissez-la cüire trois ou quatre mi- 
nutes, qu’elle ne soit ni trop claire ni trop liée, goùûtez si 
elle est bonne et versez-la sur le perdreau (Voir l'art. Ba- 
varoise à la premiere série). 
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J'ai recommandé dans l’article Perdreau à l'étouffade et 
conséquemment pour tous les perdreaux accommodés ainsi, 
de larder l’estomac, mais cette recommandation est entière- 
ment facultative; on peut à volonté les larder ou ne pas les 
larder. 


Perdreau à la casserole. — Troussez votre per- 
dreau comme il est dit pour le poulet rôti (voir Maniére de 
trousser un poulet pour rôtir), faites-le cuireensuitecommeilest 
dit à l’article Poulet à l’étouffade et, lorsqu'il est cuit, dressez- 
le sur une croûte de pain que vous aurez fait frire dans 
l'huile ou dans le beurre, et ne mettez pas de cresson 
autour, mais seulement un peu de jus. 


Perdreaux braisés. — Troussez vos perdreaux 
comme il est dit à l’article Perdreau à l’étouffade au jus, et 
lardez de même; foncez une casserole de quelques débris de 
lard et d’un oignon et une carotte émincés, mettez vos per- 
dreaux dessus, ajoutez-y un bouquet de persil et un peu de 
sel, mouillez-les avec du jus ou du bouillon, ou même avec 
de l’eau et une goutte de vin blanc, mais ne mettez que juste 
ce qu'il faut pour que les perdreaux y baignent jusqu’à l’esto- 
mac seulement; faites-les bouillir, couvrez la casserole et 
laissez-les mijoter avec feu dessus et dessous jusqu'à ce qu’ils 
soient cuits. (S'ils sont jeunes, trente-cinq à quarante minutes 
suffisent pour leur cuisson ; tandis que, s'ils sont vieux, il faut 
au moins une heure. Dans ce cas, il faut mettre un peu plus 
de mouillement.) Lorsqu'ils sont cuits, égouttez-les, débri- 
dez-les, dressez-les et tenez-les chaudement, passez leur fond 
au tamis, colorez-le légèrement avec une goutte de caramel, 
faites-le réduire au moins de moitié à grand feu, et versez-le 
sur les perdreaux. 

On peutservir les perdreaux braisés avec toutes espèces de 
sauces, de garnitures ou de purées, telles que la sauce to- 
mate, la purée d'oignons, la purée de pois, etc.,ete.; oubien 
encore avec des choux, en se reportant pour la préparation de 
ces garnitures aux descriptions qui figurent à la deuxième 
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série. On féra également réduire leur fond , et on en versera 
une partie sur le perdreau et la garniture, 


Perdrix aux choux. — On emploie de préférence 
des perdrix pour mettre aux choux. Troussez-les êt lardez - 
les comme il'est dit pour le perdreau à l’étouffade au jus. 
Préparez vos choux comme il est dit à l’article Choux pour 
garniture (voir à la deuxième série); mettez-y les perdrix et 
un cervelas, couvrez-les d’un rond de papier et faites-les cuire 
doucement avec feu dessus et dessous, ou à la bouche d’un 
four. Lorsque vos perdrix sont cuites et au moment de servir, 
égouttez-les, débridez-les et tenez-les chaudement dans un 
autre vase avec le cervelas et le lard -maigre; égouttez les 
choux dans une passoire à grands trous, appuyez une cuiller 
dessus pour bien les exprimer, mettez-en un peu dans le fond 
du plat, posez les perdrix dessus, entourez-en les perarix 
jusqu’à la hauteur de l'estomac; coupez des ronds de cerve- 
las et votre lard maigre par tranches, garnissez-en le tour 
des perdrix et versez dessus un bon jus réduit; si vous n’avez 
pas de jus, passez une cuillerée à pot du fond de vos choux, 
dégraissez-le bien, colorez-le légèrement avec un peu de ca- 
ramel, faites-le réduire de moitié à grand feu et versez-le sur 
vos perdrix. Vous pourrez faire griller quelques saucisses ou 
les faire cuire dans les choux un quart d'heure avant de 
servir, et en garnir vos perdrix lorsqu'elles sont dressées. 


Salmi de perdreau. — Ayez un perdreau rôti, ‘ou, si 
vous le faites cuire exprès, ne le laissez pas trop cuire, qu'il 
soit un peu saignant, vingt ou vingt-cinq minutes de cuisson 
suffisent; découpez-le comme un poulet (voir, à l’article Poulet 
rôti, la manière de le découper), seulement vous laisserez l’es- 
tomac d’un seul morceau; parez légèrement les membres, 
coupez les bords de la carcasse pour ne laisser que le rein 
dans toute sa longueur, enlevez proprement la peau de tous 
les morceaux et mettez votre perdreau ainsi découpé dans 
une casserole avec un petit morceau de beurre et deux cuil- 
lerées de jus. S’il est chaud, maintenez-le chaud, sans le lais- 


— 286 — 


ser bouillir; s’il est froid, faites-le chaufter doucement en le 
mettant entre deux feux et le sautant souvent, sans le laisser 
bouillir. 

Pendant qu’il chauffe, concassez avec un gros couteau tou- 
tes les parures du perdreau, mettez-les ensuite dans une cas- 
serole avec gros de beurre comme la moitié d’un œuf, une 
échalotte entière, le quart d’une feuille de laurier, une pin- 
cée dé sel et un soupçon de poivre concassé, passez-les deux 
ou trois minutes sur un feu ardent, mettez-y une cuillerée 
à bouche de farine remuez-la et mouillez vos débris avec la 
moitié d’un verre de vin rouge et à peu près le double de jus 
ou de bouillon, continuez de remuer votre sauce avec une 
cuiller-de bois jusqu’à ce qu’elle bouille, laissez-la cuire en- 
suite dix ou quinze minutes, puis passez-la à travers une 
passoire fine, en la tournant et la foulant avec une cuiller, re- 
mettez-la dans la casserole, après l'avoir lavée, et laissez-la 
mijoter encore quelques minutes. 

Pendant ce temps-là taillez six eroûtons de pain en forme 
de cœur, faites-les frire d'une belle couleur dans un peu de 
graisse ou d'huile, dressez-les en rosace sur un plat, la pointe 
au centre; égouttez votre perdreau, dressez-le sur les croù- 
tons, le rein et les cuisses d’abord, les ailes sur les cuisses et 
l'estomac sur les ailes. Dégraissez alors votre sauce, faites-la 
réduire à grand feu d’au moins un tiers, tournez-la tout le 
temps, puis mettez-y gros de beurre comme une noix, faites- 
le fondre en agitant la sauce avec la cuiller, goûtez si elle est 
bien assaisonnée et versez-la sur le perdreau de facon qu'elle 
en couvre tous les membres. 

Pour faire cesalmi aux champignons ou aux truftes, il suf- 
fit de faire cuire des truffes ou des champignons dela manière 
indiquée dans la deuxième série, puis de les mettre bouil= 
lants et bien égouttés dans la sauce du salmi au moment de 
saucer le perdreau, mais il faut leur faire faire un bouillon 
dans la sauce. 


Perdreaux sautés. — Videz et découpez deux per- 


— 981 — 


dreaux comme il est dit dans la manière de découper un pou- 
let à l’article Poulet rôti (huitième série), seulement iaissez 
l'estomac d’un seul morceau; mettez ensuite vos perdreaux 
dans une casserole, la plus plate possible, avec gros de beurre 
comme un œuf, assaisonnez-les de sel et poivre, mettez-les 
sur le feu, couvrez là casserole’et laissez-les cuire doucement, 
sautez-les souvent pendant leur cuisson, et faites-leur prendre 
un peu de couleur; quinze à vingt minutes suffisent si les 
perdreaux sont jeunes. Quand l'estomac et les cuisses sont 
fermes au toucher et qu'en les piquant avec la pointe d’un 
couteau il n’en sort pas de sang, ils sont cuits. Alors dressez- 
les sur un plat ettenez-les chaudement ; versez un demi-verre 
de vin blanc dans le beurre où ils ont cuit et à peu près au- 
tant de bouillon ou de jus, assaisonnez-le très-peu, faites-le 
réduire au moins de moitié et à grand feu, ajoutez-y gros de 
beurre comme la moitié d’un œuf et une pincée de persil 
haché; remuez jusqu’à ce que le beurre soit fondu et versez 
sur les perdreaux. Pour dresser on met d'abord les reins et 
les ailerons, puis les cuisses, ensuite les ailes et les deux 
estomacs dessus. 


Perdreaux sautés aux champignons. —Dispo- 
lez et faites cuire deux perdreaux exactement comme les 
précédents. Quand vos perdreaux sont dressés, mettez dans 
le beurre où ils ont cuit une ou deux poignées de champi- 
gnons crus, épluchés, bien lavés et égouttés, assaisonnez-les 
de sel et poivre, remuez-les sur un feu vif jusqu'à ce que 
s'eau qu’ilsont rendue soit entièrement réduite: alorsmettez- 
y deux cuillerées à bouche de farine, mouillez-les avec une 
cuillerée à pot de jus ou de bouillon, remuez-les pendant que 
vous les mouillez et jusqu’à ce que la sauce bouille; puis 
laissez réduire à peu près de moitié et mettez-y gros de 
beurre comme une noix et une pincée de persil; remuez le 
out et saucez-en vos perdreaux. 


Perdreaux truffés. — Voir l’article Dindon truffé 
et procéder de mème pour truffer vos perdreaux : il n’y a de 
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différence que dans la quantité des truffes et de l’assaison- 
nement; il faut environ 450 à 200 grammes de truffes par 
perdreau. Vous les servirez avec une sauce aux truffes pré- 
parée comme il est dit à la fin de l’article Dindon truffe. 


Faîsan rôti. — Avant de plumer votre faisan, cou- 
pez-lui les ailes et la tête, à laquelle vous laisserez un petit 
bout de cou, puis vous relèverez la peau de ce bout de cou 
pour conserver les plumes qui y tiennent, et vous le couperez. 
Au lieu d’arracher les plumes de la queue, coupez-la entière à 
moitié du croupion. Cela fait, videz, flambez, troussez et faites 
cuire votre faisan comme un poulet pour rôtir (voir l’article 
Poulet rôti, à la huitième série); lorsqu'il est dressé, remettez- 
lui la tête, les ailes et la queue dans la même position qu’elles 
seraient si vous ne les aviez pas coupées et servez-le avec. 


Faîsan truffé. — Voir le commencement de l’article 
qui précède, puis l’article Dindon truffé, et procéder pour 
tuffer un faisan comme il est dit pour le dindon : il n’y a 
de différence que dans la quantité des truffes et de l'assai- 
sonnement; il faut environ 400 à 500 grammes de truffes 
pour un faisan. On met, comme au faisan rôti, la tête, les 
ailes et la queue, et on sert avec une sauce aux truffes. 

On prépare généralement les faisans comme les perdreaux. 
Voir, en conséquence, tous lesarticles Perdreaux, et procéder 
de même. 


CANARDS SAUVAGES, PILETS, ROUGES DE 
RIVIÈRES ET SARCELLES. 


Tous ces oiseaux s'apprêtent comme le canard sauvage; ce 
qui est dit pour un est dit pour les autres. 


Canard sauvage rôti. — Vous connaîtrez qu'un ca- 
nard sauvage est fraissi, en lui ouvrant le bee, il n’exhale au- 
cun mauvais goût et si les pattes ne sont pas desséchées. 
Comme on ne le sert pas avec les ailes, vous les couperez au 
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milieu du moignon, très-près du corps, avant de le plumer ; 
videz-le, ensuite flambez-le et troussez-le comme un poulet 
(voir à l'article Poulet rôti, huitième série); frottez-lui l’es- 
tomac avec son foie et faites-le cuire, et servez-le comme un 
poulet rôti, maïs ne le bardez pas. Vous mettrez un peu de 
jus de citron dans le jus avec lequel vous le servirez, ou bien 
vous mettrez un citron entier sur le plat. 

Cette manière de trousser les canards sauvages n'est pas 
précisément celle qu'on emploie ordinairement: mais, comme 
il importe peu de quelle manière il le soit, pourvu qu'il ait 
bonne tournure, j'ai préféré indiquer celle-ci, d'autant plus 
qu'il serait difficile de faire comprendre l’autre sans la dé- 
monstration pratique. 


Salmi de canard sauvage. — Videz et troussez 
votre canard comme un poulet (voir l’article Poulet rôti, hui- 
tième série); une heure avant de servir, mettez-le au feu et 
laissez-le cuire un peu vert, saignant; trente ou trente-cinq 
minutes, s’ilest gros, sont plus que suffisantes pour sa cuisson. 
Quand il est cuit, mettez-le dans une assiette, salez-le, con- 
servez le jus qu’il peut rendre et découpez-le : levez d’abord 
les cuisses, puis les ailes, détachez l'estomac du rein, coupez- 
les en deux l’un et l’autre. Parez les bords de tous les mem- 
bres, pour qu'ils nesoientpas déchiquetés, et tenez-les chaude- 
ment dans une casserole avec leur jus, mais ne les laissez 
pas bouillir. Mettez les parures du canard dans une casserole 
avec gros de beurre comme la moitié d’un œuf, une demi- 
feuille de laurier, une gousse d’ail et un peu de thym,’ as- 
saisonnez-les de sel et poivre concassé, passez-les un instant 
sur le feu en les remuant avec une cuiller de bois, jetez-y 
une forte cuillerée à bouche de farine, mélangez-la et versez 
dessus un demi-verre de vin rouge et à peu près le double de 
jus ou de bouillon; tournez et remuez avec une cuiller de 
bois à mesure que vous versez le mouillement et jusqu’à ce 
que la sauce bouille (elle ne doit être ni trop claire, ni trop 
épaisse); alors mettez-y un grain de se! de plus, colorez-la un 
19 
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peu avec une goutte de caramel et laissez-la cuire pendant 
dix ou douze minutes; ensuite passez-la à travers une pas- 
soite fine, en la tournant avec une cuiller, et rémettez-la dans 
la casserole après l'avoir lavée; faites-la réduire un peu pour 
l’épaissir, dégraissez-la, mettez-y le jus de votre canard, 
dressez le canard sur un plat, en mettant d’abord les mor- 
ceaux de reïn et les cuisses, puis les deux ailes et l'estomac 
dessus; finissez votre sauce avec gros de beurre comme une 
noix, faites-le fondre et versez la sauce sur le canard, de ma- 
nière que tous les membres en soient couverts. 

Vous pourrez, si vous voulez, faire six ou huit croûtons de 
pain, comme il est dit à l’article Salmi de perdreaux, et dres- 
sez dessus votre salmi de canard. Quand vous voudrez faire 
ce salmi aux champignons ou aux truffes, vous les prépare- 
rez comme il est dit à chacun de ces articles pour garaitute, 
dans la deuxieme série, et vous les mettrez bien chauds ét 
bien égouttés dans la sauce, un instant avant de servir, ét 
vous les y laisserez faire un bouillon. 


Salmi de ménage; = Videz, flambez et découpez vo- 
tre canard comme il est dit pour les poulets (voir au com- 
mencerent de la huitième série); épluchez une quarantaine 
de petits oignons et un où deux maniveaux de champignons 
(si vous en avez), faites un peu rissoler vos oignons dans une 
poêle avec un peu de graisse, et remuez-les souvent pour 
qu'ils ne brûülent ni ne noircissent pas, et égouttez-les sur uné 
assiette. 

Faites fondre dans une Casserole gros de beurre comme la 
moitié d’un œuf, mettez-y deux cuillerées à bouche de fa= 
rine, formez-en un petit roux, laissez-le cuire doucement 
cinq ou six minutés et en le tournant toujours, puis mettez-y 
votre canard, passez-le dedans et: faites-en raidir tous les 
membres: alors mouillez<le d’un demi-verre dé vin rouge et 
le double de jus ou de bouillon; si vous n'avez ni l’un ni l’au- 
tre; mettez-y seulernent de Peau et un peu plus de vin, re- 
muez-le jusqu'à ce que la sauce bouille, puis assaisonnez-lé 
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de sel et poivre, mettez-y un bouquet de persil, les petits oi+ ‘ 


gnons et les champignons, après les avoir lavés et biert égout- 
tés; Faites bouillir, couvrez la casserole, mettez un peu de 
braise sur le couvercle, et laissez cuire en mijotant pendant 
trente-cinq à quarante minutes. Lorsque votre canard ést 
cuit, mettez dans le plat deux ou trois tranches de pain frites 
dans l'huile ou dans la graisse; dressez votré canard dessus, 
faites réduire la sauce, supprimez-en le bouquet de per 
sil, goûtez si elle est bien assaisonnée et versez-la sur le 
canard. 


Desserte de canard rôti. — Lorsque vous aurez 
du canard rôti de desserte, qu’il soit sauvage ou domestiqüe, 
faites-le chauffer doucement sur le gril et, pendant qu'il 
chauffe, hachez deux échalottes, mettez-les dans une casse= 
role avec deux cuillerées à bouche de vinaigre ét six cuillerées 
d’eau, un peu de sel et de poivre; faites réduire cela de moi- 
tié, ajoutez-y du persil et de l’estragon hachés; si vous en 
avez, un morceau de beurre gros comme un œuf et deux 
cuillerées de moutarde, mélangez le tout, dressez votre ca- 
nard et versez la sauce dessus. Vous pourrez en faire autant 
pour toutes espèces de volaille ou de gibier rôtis. 


Sarcelles à la marinière.— Hachez quatre écha- 
lottes ou la moitié d’un oignon et une forte pincée de persil, 
coupez trois vu quatre tranches de pain que vous ferez frire à 
l'huile ou à la graisse: puis videz, flambez et découpez deux 
sarcelles comme il-est dit pour le poulet (voir l'article Poulet 
rôti); mettez-les dans une casserole avec gros de beurre 
comme un œuf, assaisonnez-les de sel ét poivre, passez-les 
quelques minutes sur le feu, ajoutez-y les échalottes, cou- 
vrez la casserole et laissez-les sur un feu doux trois où qua 
tre minutes, sans y toucher; puis jetez dessus une cuil: 
lerée de farine, sautez-les et mouillez-les avec un verre et 
demi de vin blanc, remuez-les sur le feu jusqu'à cé que la 
sauce bouille; ajoutez-y un bouquet de persil et une gousse 
d'ail,salez et poivrez un peu plus, ouvrez là casserole, met- 
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_tez un peu de feu dessus et laissez mijoter pendant vingt ou 
vingt-cinq minutes. Au moment de servir, mettez vos croû- 
tons de pain, que vous aurez tenus bien chauds sur un plat, 
dressez vos sarcelles dessus, en mettant toujoursles morceaux 
inférieurs dessous; supprimez le bouquet de persil et l'ail, 
faites réduire un peu la sauce, goûtez si elle est bonne, met- 
tez-y le persil haché et gros de beurre comme un œuf, et 
versez-la sur les sarcelles. 


BÉCASSES ET BÉCASSINES. 


La bécasse est un oiseau de passage qu’on ne trouve guère, 
dans notre pays, que du mois d'octobre à la fin de janvier; la 
bécassine ne diffère de la bécasse que parce qu’elle est moins 
grosse. Ni l’une ni l’autre ne se vident, elles se préparent 
toutes deux de la même manière. 


e 


Bécasses rôties. —Plumez vos bécasses, arrachez-leur 
la peau de la tête, coupez les ailes, qu’il est inutile de plumer, 
troussez les pattes en les passant derrière les cuisses, rentrez 
l'une dans l’autre, de façon qu’étant croisées elles se trouvent 
fixées l’une par l’autre; servez-vous du bec, en allongeant le 
cou jusqu’à la hauteur des cuisses, pour les traverser et les 
maintenir comme si c'était une brochette; cela fait, flambez 
vos bécasses, bardez-les et faites-les rôtir. Si vous les mettez 
à la broche, vous mettrez dans la lèchefrite autant de tran- 
ches de pain que vous aurez de bécasses, pour que ce qui sor- 
tira de leur corps en cuisant tombe dessus. Si vous les faites 
cuire au four ou à la casserole, vous ferez frire à part ces 
tranches de pain dans très-peu d'huile; du reste, vous les fe- 
rez cuire comme les poulets et vous les servirez avec leurs 
croûtons de pain dessous et les bardes de lard dessus. Vous 
pourrez metire un citron à côté; n'oubliez pas de les saler 
quand elles sont cuites. 


Salmi de bécasses, — Préparez et faites rôtir une 
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bécasse comme il est dit dans l’article précédent, ne la laissez 
pas trop cuire, vingt minutes de cuisson suffisent; découpez- 
la en commençant par les cuisses, puis détachez proprement 
les filets de l'estomac, ensuite l’estomac du rein, laissez l’es- 
tomac d’un seul morceau et coupez le rein en deux, parez 
proprement chaque morceau et supprimez-en la peau, con- 
servez à part la tête sans le cou; mettez votre bécasse dans 
une casserole, couvrez-la et tenez-la chaudement sans qu’elle 
cuise davantage, concassez les débris, y compris tous les in- 
testins, avec la lame d’un gros couteau, que cela forme pres- 
que une purée; mettez dans une casserole à peu près gros de 
beurre comme la moitié d’un œuf et une cuillerée de farine, 
formez.un petit roux, tournez-le sur le feu et laissez-le cuire 
doucement pendant trois ou quatre minutes, puis mouillez-le 
avec un demi-verre de bon vin rouge et le double de jus ou 
de bouiilon, tournez cette sauce sur le feu jusqu'à ce qu’elle 
bouille, assaisonnez-la de sel et poivre, mettez-y la moitié 
d’un oignon et un petit morceau de feuille de laurier ; ajou- 
tez-y les intestins, que vous avez hachés, mélangez le tout et, 


si vôtre sauce se trouvait trop épaisse, ajoutez-y un peu de 


jus ou de bouillon; laissez-la cuire doucement pendant un 
quart d'heure, ensuite passez-la dans une passoire fine en la 
tournant et la foulant avec une cuiller de bois; remettez-la 
dans la casserole après l’avoir lavée et laissez-la chauffer dou- 
cement; taillez et faites frire dans l'huile cinq ou six croûtons 
de pain en forme de, cerf-volant, mettez-les sur un plat, la 
pointe au centre, dressez dessus votre bécasse en mettant les 
morceaux inférieurs les premiers et les ailes et l'estomac 
dessus,coupez la moitié du bec et enfoncez le reste dans le 
milieu de l'estomac, de façon que la tête s'y trouve fichée 
droite. Dégraissez la sauce, faites-la réduire à grand feu 
en la tournant avec une cuiller de bois; si elle est: trop 
longue, ajoutez-y une cuillerée de bonne huïle, incorporez- 
la bien, goûtez si votre sauce est bonne et versez-la sur la 
bécasse. 

Quand on veut y mettre des champignons ou des truffes, 
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on les prépare comme il est dit à la deuxième série, pour gar- 
niture, et, au moment de servir, on les égoutte bien et on 
les met dans la sauce, où on leur laisse faire un bouillon. 

Grives. — La grive n’est guère. bonne à manger qu'en 
automne, On la prépare généralement comme la bécasse; 
elle ne se vide pas, mais il est bon de lui retirer le gésier qui 
la rend très-amère. 


Grives rôties. — Plumez vos grives, laissez-leur la 
tête et le cou, mais coupez les ailes, qu’il est inutile de plu- 
mer, Ôtez le gésier, en les fendant lécèrement sur le dos et 
le sortant avec la pointe d’un couteau. Troussez les pattes 
en les passant derrière les cuisses, rentrez l’une dans l'autre, 
de facon qu'étant croisées elles se trouvent fixées l’une par 
l’autre; passez le cou sous le moignon de l'aile droite et 
venez toujours du côté droit passer le moignon d’une des 
pattes retroussée dans la partie inférieure du bec; puis 
flambez vos grives et couvrez-les d’une barde de lard, 
Embrochez-les ensuite sur un hatelet ou brochette de fer; 
attachez ce hatelet des deux bouts sur la broche et faites-les 
cuire; quinze minutes devant un bon feu suffisent pour leur 
Cuisson; mettez dans la lèchefrite une tranche de pain sous 
chaque grive pour recevoir ce qui s'échappe de leur corps, 
Lorsqu’elles sont cuites, salez-les, ôtez la ficelle qui retient 
les bardes et servez-les sur leurs croûtons; mettez un peu 
de jus et un citron à côté, si yous voulez. 


Grives à la casserole. — Troussez et bardez vos 
grives comme les précédentes, mettez-les dans une casserole 
avee gros de beurre comme la moitié d'un œuf, salez-les 
légerement et faites-les cuire doucement, la casserole cou- 
verte avec feu dessous et dessus; tournez-les de temps à 
autre. Lorsqu’elles sont cuites (dix ou douze minutes suffi- 
sent), faites rissoler l’un après l’autre autant de morceaux de 
pain que vous avez de grives dans le beurre où elles ont cuit; 
s'il n’y en avait pas assez, mettez ce qu’il faut, puis dressez- 
les sur un plat, déficelez vos grives, posez-les sur les croû- 
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tons, mettez une goutte de jus où de houillon dans leur 
beurre, faites-le bouillir et versez-le dessus. 


Salmi de grives. — Faites rôtir vos grives sans les 
barder, coupez-les en deux ou en quatre morceaux et faites 
votre salmi comme celui de la bécasse. 


Mauviettes ou alouettes rôties. — Coupez les 
ailes de vos mauviettes, qui ne servent pas; plumez les mau- 
viettes et troussez-les sans les vider, comme il est dit pour les 
grives. Coupez autant de petits morceaux de lard mince, de 
six à sept millimètres de longueur sur deux où trois de lar- 
geur, que vous avez de mauviettes, mettez-en un à cheval sur 
chaque mauviette, embrochez-les par trois ou six sur des 
brochettes de fer ou de bois, mais observez qu'il faut les 
embrocher par les flancs et de telle façon que les morceaux 
de lard soient pris par les brochettes de manière qu'il n'y ait 
pas besoin de les maintenir avec des feuilles; faites-les cuire 
comme les grives et servez-les de même; vous mettrez un 
croûton pour deux ou trois mauviettes. 


Mauviettes à la casserole, — Préparez vos.mau- 
viettes comme les précédentes, embrochez-les par {rois seu 
lement et faites-les euire comme les grives à la casserole; 
vous mettrez un croûton pour trois mauviettes. 


Mauviettes sautées aux fines herbes. — Cou- 
pez les ailes de vos mauviettes, qui ne se servent pas, plumez- 
les, flambez-les etvidez-lés, en leur faisant une incision sur 
le dos et sortant les intestins avec la pointe d’un couteau ; si 
vous en avez douze, mettez-les dans une casserole avec envi- 
ron cent grammes de beurre, assaisonnez-les de sel et mus- 
ade râpée (si vous en avez), mettez-les sur le feu, couvrez 
la casserole et laissez-les cuire doucement. Sautez-les de 
temps à autre, dix ou douze minutes suffisent pour leur 
cuisson. Lorsqu’elles sont cuites, dressez-les en rond sur un 
plat, le croupion au centre, couvrez-lés et tenez-les bien 
chaudément; mettez dans le beurre où elles ont cuit trois 
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échalottes hachées très-fin et une poignée de champignons, 
bien lavés, hachés-tres-fin aussi et bien tordus dans un 
linge, passez-les sur le feu en les tournant avec une cuiller 
jusqu’à ce que l’eau qu’ils ont pu rendre soit tout à fait ré- 
duite; alors assaisonnez-les un peu, mettez-y une cuillerée à 
bouche de farine, remuez-les et versez dessus le quart d’un 
verre de vin blanc et à peu près le double de jus ou de bouil- 
lon; continuez de tourner votre sauce jusqu'à ce qu’elle 
bouille, laissez-la réduire d’un quart, puis mettez-y gros de 
beurre conime la moitié d’un œuf, une pincée de persil haché, 
remuez le tout et versez là sauce sur vos mauviettes. 

Si vous n’avez pas de champignons, vous vous en passerez 
et vous pourrez, si vous voulez, mettre quelques croûtens de 
pain frit sous vos mauviettes. 


Caiïlles rôties. — Plumez vos cailles, supprimez-en 
les ailes, dont on n’a pas besoin, videz-les, troussez-les et 
bardez-les comme les pigeons pour rôtir; mettez-y de même 
une feuille de vigne, si bon vous semble, embrochez-les 
comme les grives et faites-les cuire de même; servez-les avec 
ou sans croûtons de pain frit et un bon jus dessous ; mettez-y 
un citron entier, si vous voulez. 


Caiïlles aux petits pois. — Plumez, videz et trous- 
sez vos cailles comme les pigeons pour entrée (voyez la ma- 
niere de le faire à l’article Pigeons, huitième série), puis 
faites-les cuire et servez-les comme les pigeons aux pois. 
(Voir aussi cet article à la huitième série.) 


Caiïlles braisées aux laïtues.— Troussez et faites 
cuire vos caïlles corame il est dit à l’article Perdreaux braisés; 
pendant qu’elles cuisent, préparez et faites cuire autant de 
laitues que vous avez de caïlles, de la manière indiquée à l’ar- 
ticle Laitues au jus. (Je suppose quatre cailles.) Lorsqu’elles 
sont cuites, faites fondre dans une casserole gros de beurre 
comme la moitié d’un œuf, mettez-y la moitié un peu forte 
d’une cuillerée à bouche de farine, formez-en un petit roux, 
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tournez-le avec une cuiller deux minutes sur un feu doux, et 
mouillez-le avec une demi-cuillerée à pot du fond, bien 
dégraissé, de vos caillés, remuez-le avec la cuiller à mesure 
que vous y verserez le mouillement et jusqu’à ce que la sauce 
bouille, colorez-la légèrement d’une goutte de caramel et 
faites-y mijoter les cailles pendant quelques minutes. 

Au moment de servir, égouttez les cailles et débridez-les, 
et égouttez d'un autre côté vos laitues, sur lesquelles vous 
appuierez légèrement une cuiller pour les exprimer. Dressez 
ensuite vos cailles en rond sur un plat, les entremélant de 
laitues, la tige tournée en bas; couvrez-les et tenez-les chau- 
des uninstant, puis passez la sauce, remettez-la dans la cas- 
serole après l'avoir lavée, faites-la réduire.un peu, goûtez-la 
et versez-la sur les cailles et les laitues. 


Caïlles à la casserole. — Troussez vos cailles 
comme il est dit à l’article Manière de trousser les pigeons pour 
rôtir, puis faites-les cuire et servez-les comme les Grives à 
la casserole. (Voir ces deux articles.) 


Cailles sautées aux fines herbes. — Videz et 
flambez . vos cailles, découpez-les comme il est dit à la 
Manière de découper un poulet; au commencement de la hui- 
tième série, ou bien coupez-les seulement en quatre, et pré- 
parez-les de la manière indiquée à l'article Mauviettes sautées 
aux fines herbes. 


Pluviers et Vanneaux.— Les pluviers et les van- 
neaux se préparent comme les bécasses et les grives; ils ne 
se vident pas non plus. (Voir Grives et Bécasses.) 


Rouges-gorges,. Becfigues et Ortolans. — 
Tous ces oiseaux se préparent comme les mauviettes et les 
alouettés; le meilleur est de les faire rôtir et de les servir 
avec un citron et des croûtons de pain dessous. 
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DIXIÈME SÉRIE. 


TRAITÉ DU POISSON ET DES CRUSTACÉS. 


Les marchandes ont trouvé le moyen de donner à leur 
poisson une apparence de fraicheur que très-souvent il est 
loin d’avoir en réalité : elles lui teignent les ouies avec du 
sang et lui passent sur les yeux une légère couche de gomme 
dissoute, ou toute autre matière gluante. Les personnes un 
peu habituées aux ruses des halles reconnaissent aisément la 
fraude; mais plus aisément encore s'y laissent prendre celles 
qui, les ignorant, s’en rapportent à la vue; il est done néces- 
saire de regarder de près le poisson que l'on veut acheter, et 
de le flairer. 


SOLES, LIMANDES ET CARRELETS. 


Ces trois poissons qui sont des variétés de la même espèce, 
se préparent de la même manière. On appliquera aux liman- 
des et aux carrelets les descriptions faites pour les soles,. 


Sole frite. — Les meilleures soles sont celles qui sont 
épaisses et dont la peau du dos est d’un jaune doré et celle 
du ventre d'un blanc tirant sur le rose; méliez-vous de 
celles qui sont minces et rouges sur les bords. Ratissez ou 
grattez avec un couteau votre sole des deux côtés, puis 
videz-la de la manière suivante : couchez-la sur la table du 
côté blane, coupez l’ouie en biais de façon à découvrir un peu 
l'entrée de la poche, faites-lui une incision tout le long de la 
poche jusqu’au nombril, coupez légèrement l'arête qui forme 
la poche et tirez-en proprement et entièrement tous les 
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boyaux et le sang qui peut s’y trouver; lavez-la et essuyez-la. 

Quand vous voudrez la faire frire, faites chauffer la friture, 
fendez la sole sur le dos, du côté noir, écartez légèrement la 
chair de chaque côté de l'arête, trempez-la dans une goutte 
de lait, si vous en avez, puis dans la farine, faites-lui-en pren- 
dreleplus possible de tous côtés. Lorsque la friture commence 
à fumer, mettez-y la sole du côté blanc, la tête la première, 
mettez votre friture à bon feu, tournez plusieurs fois votre, 
sole et, lorsqu'elle est croustillante et d'une belle couleur, 
égouttez-la, servez-la sur un plat et mettez vers la tête une 
pincée de persil frit, 


Sole frite à la Cofhert. — Nettoyez et videz votre 
sole comme la précédente, fendez-la ensuite le long de l'a- 
rête sur le.côté noir, enlevez cette peau noire en la détachant 
d'abord du côté de la queue et la tirant en remontant vers la 
tête; la peau enlevée, détachez légèrement la chair des deux 
côtés de l’arête, où vous l'avez fendue, et dans une longueur 
de sept à huit centimètres, coupez cette arête des deux bouts 
et de chaque côté dans la longueur et surtout sans que le cou- 
teau traverse la peau blanche du dessous; trempez ensuité 
votre sole dans du lait et de la farine comme il est dit pour la 
sole frite, faites-la frire de même et, lorsqu'elle est cuite, 
arrachez l'arête, qué vous avez coupée, sans déchirer vôtre 
sole, et mettez à la place gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre frais, que vous aurez manié d'avance avec un peu de 
persil haché, un peu de sel et une goutte de jus de citron ou 
dé vinaigre; mettez la sole sur le plat du côté du beurre, salez- 
la légèrement, faites un peu chauffer le plat pour faire fon- 
dre le beurre et servez-la'bien chaude. 


Sole à la hollandaise. — Nettoyez et préparez votre 
sole comme il est dit pour la Sole frite, arrachez-lui la peau 
noire en commençant par le bout de la queue, puis, la tirant 
vers la tête, fendez-lui légèrement le milieu du dos, écartez 
un peu la chair de chaque eôté de l'arête, en faisant glisser 
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la lame du couteau entre les deux, puis faites-la cuire, avec 
de l'eau et du sel seulement, dans une casserole plate où 
elle puisse tenir allongée. Aussitôt qu’elle commence à 
bouillir, retirez-la sur le bord du feu et laissez-la cuire dou- 
cement, couverte et sans bouillir, pendant sept ou huit minu- 
tes. Lorsqu'elle est cuite, égouttez-la comme il faut, dressez- 
la sur un plat, du côté de la peau blanche, et versez dessus gros 
comme la moitié d’un œuf de beurre à peine fondu, dans 
lequel vous aurez mis un peu de sel, deux grains de poivre 
concassé dit mignonnelte et une goutte de jus de citron ou de 
vinaigre; mettez autour, si vous voulez, quelques petites pom- 
mes de terre longues que vous aurez fait cuire à l’eau et 
épluchées d'avance; il faut que ces pommes de terre soient 
très petites et bien chaudes. 


Sole aux fines herbes, dite AU VIN BLANC. — Votre 
sole étant nettoyée et vidée comme il est dit pour la Sole 
frite, arrachez-lui la peau noire en commençant par le bout 
de la queue pour remonter vers la tête, fendez-lui légère- 
ment le milieu du dos, écartez un peu les chairs de chaque 
côté de l’arête en glissant la lame du couteau entre les deux, 
mettez-la dans un plafond ou dans une casserole où elle 
puisse tenir allongée, avec un verre de vin blanc et gros de 
beurre comme une noix, assaisonnez-la d’un peu de sel, cou- 
vrez la casserole et laissez-la cuire doucement huit ou dix 
minutes; à moitié de ce temps, tournez-la sans la briser et, 
lorsqu'elle est cuite, égouttez-la avec une écumoire, mettez- 
la sur.un plat et tenez-la chaudement; coupez en deux un 
morceau de beurre gros comme un œuf, maniez-en la moitié 
avec une cuillerée à café de farine, mettez-le par petites par- 
ties dans le vin où a cuit la sole, remuez-le à mesure avec une 
cuiller de bois et jusqu’à ce que bouille la sauce que cela for- 
mera. Si cette sauce se trouvait trop épaisse, vous y mettrez 
unpeu de vin blanc ou d’eau, puis vous la laisserez bouillir 
deux ou trois minutes, et la retirerez du feu : alors vous y 
ajouterez une pincée de persil haché et le reste du beurre, 
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que vous ferez fondre rien qu’en le remuant dans la sauce 
avec une cuiller; égouttez-y le mouillement qui peut se trou- 
ver dans le plat de la sole, remuez votre sauce, soûtez si elle 
est bonne et couvrez-en votre sole, 

Si vous avez des champignons, faites-en cuire cinq ou six 
comme il est dit à l’article Champignons pour garniture, dans 
la deuxième série; lorsqu'ils sont cuits, hachez-les tres-fin 
et mettez-les dans la sauce. 


Sole sur le plat. — Nettoyez et videz votre sole 
comme il est dit pour la sole frite, fendez-la sur le dos, du 
côté de la peau noire; écartez un peu les chairs de l’arête en 
glissant la lame d’un couteau entre les deux, et mettez-là sur 
une assiette; hachez une échalotte, ou très-peu d’oignon, 
deux ou trois champignons, si vous en avez, et un peu de 
persil; mettez le tout dans une casserole avec gros de beurre 
comme une noix, un peu de sel et de poivre, passez-le deux 
ou trois minutes sur le feu, puis beurrez un plat qui aille au 
feu, couchez-y votre sole sur le dos, assaisonnez-la légèrement 
de sel fin, étendez dessus les fines herbes que vous avez pas- 
sées, mouillez la sole de quelques cuillerées de vin blane, 
saupoudrez-la d'un peu de chapelure, et arrosez-la avec gros 
comme une noix de beurre fondu; mettez votre sole au 
four, ou sous un four de campagne bien chaud, et laissez-la 
mijoter pendant quinze à vingt minutes ; si le fond qui la 
mouille est réduit avant ce temps et que votre sole ait une 
belle couleur, servez-la de suite dans le plat où‘elle-est, 


Sole au gratin. — Faites fondre dans une toute petite 
casserole gros de beurre comme une noix, mettez-y une 
demi-cuillerée à bouche de farine, formez-en un petit roux, 
tournez-le deux ou trois minutes sur le feu et mouillez-le, en 
continuant de le remuer, avec un demi-verre de vin blanc 
mélangé de moitié d’eau ; lorsque cette sauce bout, assaison- 
nez-la d’un peu de sel et laissez-la cuire doucement pendant 
quelques minutes. Tandis que votre sauce cuit, nettoyez et 
videz votre sole comme il est dit pour la sole frite, fendez-la 
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légèrement sur le dos du côté noir, beurrez le fond d’un plat 
qui aille au feu, couchez-y votre sole sur le dos (si vous 
avez des champignons, coupez-en par petits morceaux, lavez- 
les et égouttez-les bien et garnissez-en le tour de votre sole, 
mettez-en deux ou trois entiers dessus, c'est-à-dire le pavillon 
sans la tige); assaisonnez-la de sel et poivre et d’un peu de 
persil haché, couvrez-la entièrement ainsi que les champi= 
enons, s’il y en a) avec la sauce que vous avez faite; jetez des- 
sus une petite poignée de chapelure, mettez par-ci par-là 
quelques petits morcéaux de beurre et faites-làa gratiner au 
four ; il faut quinée à vingt minutes dans un four chaud sans 
être brûlant, et servez<la dans le même plat. 


Fi 
les vider, enlevez-leur la peau des deux côtés, en commen 


ets de soles. — Lavez vos soles sans les gratter ni 


çant par la queue pour arriver, en la tirant doucement, jus- 
qu'à la tête; s’il arrivait qu'en tirant la peau la chair s’ouvrit 
en quelque endroit, arrêtez-vous et, avec la pointe d’un eou- 
(eau, dégagez-la, et continuez ensuite doucement de tirer 
la peau, Gela fait, fendez chaque sole sur le dos, faites 
glisser la lame du couteau entre la chair et les arêtes, jus- 
qu'à ce que vous soyez arrivé à la détacher tout à fait, puis 
faites-en autant de l’autre côté : le résultat de cette opération 
vous donnera quatre morceaux ou filets de soles dont vous 
parerez proprement tout le tour et que vous préparerez 
comme il est dit dans les articles qui suivent. 


Filets de soles à la Horly. — Levez vos filets de 
soles comme il est dit dans l’article précédent, et préparez- 
les comrne la sole frite ; vous pourrez aussi les tremper dans 
une pâte à frire ou les servir avec -uhe sauce tomate, (Voir 


ces articles à la première et à la deuxième série.) 


Filets de soles à la hollandaise. 
cle Filets de soles. Levez-les comme il est indiqué, et pré- 


Voyez l'ar- 


parez-les ensuite conme la sole à la hollandaise ; vous les 
dresserez en couronne, les pommes de terre dans le milieu, 
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Filets de soles aux fines herbes, = Voyez lâr- 
ticle Filets de soles, Levez-les comme il y est dit et préparez 
les comme la sole aux fines herbes ; coupez-les en deux, aü 
besoin, avant de les faire cuire et dressez-les en couronne 
quand ils sont cuits. 


Filets de soles à la mayonnaîise.—Levez vos fi 
lets de soles comme il est indiqué à l’article Filets de soles ; 
coupez-les en deux, faites-les cuire avec un peu d’eau et de 
sel, ét laissez-lés refroidir ; quand ils sont froids, égouttez- 
les sur un linge, épongez-les un peu, dréssez-les en couronne 
sur un plat, Saucez-les, de manière à les en couvrir compléte- 
-Ment, avec üne sauté rhaÿonnaise (voir cet article à la 
deuxième série). Garnissez le tour avec des quartiers d'œufs 
“durs et des cornichons, et semez dessus quelques câpres. 


NMerlans. — Grattez avec un couteau vos merlans des 
deux côtés, videz-les par les ouies, coupez les nageoires et le 
bout de la quéue, assurez-vous qu’il n’est rien resté dans le 
corps et essuyez-les sans les laver. 


NMerlans friés. — Préparez vos merlans comme il est 
dit dans l’article précédent, incisez-les de chaque côté, rou- 
lez-les dans [a farine, faites-les frire à friture bien chaude ; 
quand ils sont croustillants et d’une belle couleur, égouttez- 
les, salez-les et servez-les sur un plat avec ou sans persil frit 
à côté. 

NMerlan au beurre. — Nettoyez votre merlan comme 
il est dit à l’article Merlans, fendez-le légèrement sur le dos, 
roulez-le dans la farine, faites fondre gros dé beurre comme 
un œuf sur un plafond; lorsqu'il commence à rougir, mettez: 
y le merlan ; assaisonnèz-le de sel et laissez-le cuire sépt ou 
huit minutes, puis tournez-le avec précaution et laïssez-le 
encore à peu près autant; ensuite, regardes s'il est cuit, en 
écartant un péu la chair de l’arête sur le des : si elle s’en dé- 
tache facilement et que l’arête ne soit pas rougé, il est cuit. 
Dressez-le sur un plat, ajoutez un petit morceau de beurre à 
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celui qui est déjà dans la casserole, mettez-y une pincée de 
persil et un peu de jus de citron ou de vinaigre, et versez-l 
sur le merlan. 


Merlan aux fines herbes. — Nettoyez votre mer- 
lan comme il est dit à l’article Werlans. Fendez-le un peu 
le long du dos, puis faites-le cuire et servez-le comme la 
sole aux fines herbes. 


Merlan au gratin. — Nettoyez deux merlans comme 
il est dit à l’article Merlans ; faites ensuite une sauce comme 
il est dit à l’article Sole au gratin ; fendez vos deux merlans 
le long du dos et accommodez-les comme les soles. 


Merlans grillés. — Nettoyez vos merlans comme il 
est dit à l’article Merlans ; fendez-les sur Le dos, incisez-les des 
deux côtés, assaisonnez-les de sel, roulez-les dans la farine et 
faites cuire sur le gril à feu vif, tournez-les à moitié de leur 
cuisson; il faut vingt minutes à peu près pour les cuire. Quand 
ils sont cuits, dressez-les sur un plat et versez dessus une 
maitre-d’hôtel liée que vous ferez juste au moment. (Voir 
l'article Maitre-d’hôtel liée à la deuxième série.) 


Raiïe au beurre noir. — La raie n’a pour ainsi dire 
que les deux ailes qui soient présentables; mais, dans son 
ménage, on peut bien manger les autres parties, qui, moins 
agréables à l'œil, n’en sont pas moins très-bonnes. 

Grattez votre raie sur toute la surface des deux côtés avec 
un fort couteau, détachez les deux ailes en suivant les contours 
tracés par la nature, supprimez la tête et la queue, que vous 
jetterez, puis coupez et levez la peau du ventre en forme de 
couvercle de tabatière; sortez-en le foie et les boyaux ; mettez 
le foie de côté et coupez le corps de la raie en deux, ce qui 
avec les deux ailes fera quatre morceaux; lavez-les bien, 
mettez-les dans un chaudron ou dans une grande casserole 
avec de l’eau, du sel, un oignon émincé, unefeuille de laurier, 
deux gousses d'ail, quelques branches de persil et un peu de 
thym; mettez votre raie sur le feu et, aussitôt qu’elle bout, 


— 305 — 
enlevez-la, mettez le foie dedans, couvrez-la et laissez-la 
ainsi jusqu’à ce que vous puissiez endurer les doigts dans sa 
cuisson : à ce moment, égouttez-la sur la table, grattez-la des 
deux côtés avec un couteau pour en enlever la peau, suppri- 
mez le gros os des ailes, coupez légèrement le tour et, si vous 
les servez ensemble, dressez-les dans le même plat, les deux 
gros bouts réunis; assaisonnez-la légèrement de sel et de poi- 
vre, et versez dessus bien bouillant assez de beurre noir pour 
les saucer, mais pas assez pour que le plat soit trop plein ; 
mettez dessus du persil frit et le reste du beurre noir dans 
une saucière ou dans un bol. (Voir l’article Beurre noir, à la 
deuxième série.) 

Pour les autres morceaux de raie, vous les éplucherez, 
mettrez de côté le bon et jetterez le mauvais: vous préparerez 
et vous servirez les bons morceaux comme les ailes. Comme 
aussi, lorsqu’au lieu d’une raie entière, vous n’aurez qu'un 
inmorceau, faites-le cuire comme il est dit et servez-le comme 
les ailes. 


Baie à la hollandaiïise.—Préparez votre raie comme 
la précédente, dressez-la bien chaude sur un plat, garnissez- 
en le tour de petites pommes de terre cuites à l’eau et versez 
dessus du béurre à peine fondu dans lequel vous aurez mis du 


sel, du poivre concassé et un peu de citron ou de vinaigre. 


Raiïie sauce aux câpres. — Préparez votre raie 
comme celle au beurre noir, puis faites un peu de sauce au 
beurre (voir cet article à la 2e série ) ; lorsque votre raie est 
dressée, couvrez-la avec la sauce et jetez dessus une pincée 
de càpres. 


Maquereau à la maïtre-dhôtel., — Choisissez 
un Mmaquereau qui soit ferme, épais et qui ait les yeux clairs, 
détachez le boyau du nombril avec la pointe d’un couteau et 
achevez de le vider par les ouies, après les avoir arrachées 
toutes deux; essuyez-le bien {il ne faut jamais laver les 
maquereaux ), fendez-le sur le dos, de la tête à la queue, 
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comme si vous vouliez le couper en deux, sans toutefois cou- 
perle ventre. Coupez légèrement le bout du bec et de la queue, 
frottez-le d'huile et assaisonnez-le intérieurement de sel et 
poivre. 

Faites cuire votre maquereau sur un gril, avec feu modéré 
dessous et le dos du maquereau du côté de la cheminée; il 
faut quinze à vingt minutes de cuisson. A moitié de ce temps, 
ouvrez-le un peu sur le dos; si le côté qui est sur le gril est 
blane et ferme , tournez-le de l’autre, en ayant soin de tour- 
ner toujours le dos du côté de la cheminée et de raviver un 
peu le feu. Lorsqu'il est cuit, posez-le sur un plat chaud, 
ouvrez-le, emplissez l’intérieur du corps avec de la maître- 
d'hôtel forcée en jus de citron ( voir, à la deuxième série, 
l'article Maïtre-d'hôtel}, refermez-le, faites-le chauffer un peu 
pour fondre légèrement la maître-d'hôtel et servez-le bien 
chaud. 


Maquereau au beurre noir. — Préparez et faites 
cuire ce maquereau comme le précédent; pendant qu’il cuit, 
faites du beurre noir, ce qu’il en faut pour saucer convenable- 
ment votre maquereau (voir l’article Beurre noir, deuxième 
série); quand il est euit, dressez-le sur un plat, les deux 
moitiés écartées, et versez dessus votre beurre noir bouillant; 
mettez un peu de persil frit au milieu et servez bien chaud. 


SAUMONS ET BÉCARDS. 


Le bécard est un poisson qui tient le milieu entre la grosse 
truite et le saumon; moins estimé que ce dernier, il se vend 
moins cher; on le reconnait facilement à sa peau, qui est 
plus rouge que celle du saumon, et à une espèce de bec qu'il 
a au bout de la mâchoire inférieure, qui entre très-avant dans 
la supérieure; sa chair est plus molle et plus pale que celle 
du saumon. Ces deux poissons se préparent de la même ma- 
nière, entiers ou par morceaux: 


MANIÈRE DE VIDER LES SAUMONS. — Faites une incision assez 
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forte au nombril pour pouvoir facilement en détacher le 
grand boyau avec la pointe d’un couteau; ensuite achevez de 
le vider par les ouies, après les avoir arrachées toutes deux, 
et lorsque tous les gros boyaux sont sortis, il reste encore ce 
que l’on appelle la poche au sang, espèce de boyau adhérent 
à l’épine dorsale; pour pouvoir enlever ce boyau, il faut 
introduire dans le corps, par les ouïes, la queue d’une éeu- 
moire ou d'une cuiller à pot, au moins aussi longue que le 
poisson, et tàcher d’agrafer ce boyau près du nombril avec 
le bout recourbé de l'écumoire. Quand une fois on l’a accro- 
ché, il suftit de le tirer, en appuyant toujours sur le rein, 
jusqu’à ce qu’on l'ait entièrement arraché. Après cela, lavez 
bien votre saumon dehors et dedans, essuyez-le, attachez-lui 
la tête avec une ficelle tournée autour, et coupez légerement 
le bout de la queue, 


Saumon au couré-Dbouillom, dit AU BLEU. — Votre 
saumon étant préparé comme il est dit précédemment, 
mettez-le dans une poissonnière avec thym, ail, laurier, deux 
feuilles de persil en branches, deux oignons émincés, trois 
fortes poignées de gros sel, du poivre, deux verres de vinaigre 
et le reste d’eau pour qu’il baigne dans son assaisonnement; 
faites bouillir d'abord, puis laissez-le cuire doucement en 
bouillottant pendant une heure ou une heure et demie, 
selon sa grosseur; quand il est cuit, retirez-le du feu et 
laissez-le refroidir dans son court-bouillon. Lorsque vous 
voudrez le servir, vous l’égoutterez bien, lui déficellerez la 
tète et le dresserez sur un plat ou une planche ovale garnis 
d'une serviette; mettez autour du persil épluché bien vert et 
servez-le avee une sauce remoulade ou une mayonnaise, ou 
seulement avec un huilier et chacun fera sa sauce. Si vous 
voulez le servir chaud, dressez-le de la même manière et 
servez à part une sauce au beurre et des càpres dans une 
assiette. (Voir ces sauces à la deuxième série.) On peut servir 
de même des morceaux de saumon. 


Saumon à Ia Ebéchaselle. — Quand vous aurei 
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du saumon cuit au court-bouillon de desserte, faites-le 
chauffer avec un peu d’eau et de sel, sans le laisser bouillir ; 
pendant qu’il chauffe, faites la quantité de Béchamelle néces- 
saire pour celle du saumon (voir Sauce Béchamelle, à la 
deuxième série). Lorsqu'elle est faite et passée au tamis, 
tenez-la chaudement sans la laisser bouillir ; égouttez le sau- 
mon, supprimez-en les arêtes et les peaux et mettez-le dans 
votre sauce; remuez-le légèrement et servez-le soit dans 
une croûte de vol-au-vent ou sur un plat. Si vous n'avez pas 
de saumon de desserte, faites-en cuire un morceau comme il 


est dit au Saumon au court-bouillon. 


Saumon à la hollandaise. — Faites cuire votre 
saumon entier ou par morceaux, comme il est dit à l’article 
Saumon au court-bouillon; garnissez-le de petites pommes 
de terre cuites à l’eau, proprement pelées et bien chaudes, 
et servez-le avec du beurre à peine fondu, dans lequel vous 
aurez mis du sel, un peu de poivre concassé et un peu de jus 
de citron ou de vinaigre. 

Saumon grillé. — Coupez votre saumon par tranches 
d'environ deux centimètres d'épaisseur, nettoyez-le bien, 
huilez-le des deux côtés, assaisonnez-le de sel et faites-le 
cuire sur le gril, à feu modéré; lorsqu'il est grillé d’un côté, 
tournez-le; vous connaitrez s’il est assez cuit si, en enfonçant 
la pointe d’un couteau dans le milieu de l'os de larête et le 
tournant légèrement, cet os se détache facilement de la chair 
et que celle-ci soit intérieurement ferme et blanche et non 
rougeâtre et saignante- Alors, mettez votre saumon sur un 
plat, retirez cette arête du milieu en enfonçant le couteau 
dedans, l’agitant légèrement à droite et à gauche, puis l’en- 
levant avec précaution; entourez votre saumon de persil et 
servez-le soit avec une sauce au beurre, une remoulade ou 
une mayonnaise (voir ces sauces à la deuxième série), ou 
bien à la hollandaise, en vous conformant à ce qui est dit 
dans l’article précédent. 


Grosses Truites saumonées. — Ces truites se 
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préparent comme le saumon. (Voir les articles du Saumon 
et opérer comme il y est dit.) 


Petites Truites au couré-bouillom.—Les petites 
truites de même que les grosses se vident, comme le saumon 
ou le maquereau, par les ouïes; après en avoir détaché le 
boyau au nombril, essuyez-les sans les laver et faites-les 
cuire comme le saumon: quinze à vingt minutes de cuisson 
suffisent pour des truites de 200 grammes pesant. Vous les 
servirez avec la sauce qu’il vous plaira. (Voir à l’article Sau- 
mon au court-bouillon.) Vous pourrez également faire cuire 
les truites avec du vin au lieu d’eau et de vinaigre : le reste 
de l’assaisonnement est le même. 


Petites Truites à la génoïse.— Videz vos truites 
et faites-les cuire comme il est dit à l'article Saumon au 
court-bouillon, seulement remplacez l’eau et le vinaigre par 
du vin rouge ; l’assaisonnement est le même, et voici dans 
quelle proportion : Pour quatre truites pesant ensemble en- 
viron 5 ou 600 grammes, il faut à peu près un demi-litre de 
vin, une cuillerée à bouche de gros sel, une pincée de poivre, 
le quart d'un oignon émincé, une demi-gousse d'ail, une 
demi-feuille de laurier et un peu de persil et de thym ; vingt- 
cinq à trente minutes suffisent pour leur cuisson. Il ne faut 
pas qu'elles bouillent; qu’elles frémissent seulement. Lors- 
qu'elles sont cuites, faites la sauce suivante : Faites fondre 
légèrement dans une casserole gros de beurre comme la 
moitié d’un œuf, meltez-y une petite cuillerée à bouche de 
farine, formez-en un petit roux et mouillez-le de suite avec 
une partie du vin des truites; remuez-le à mesure que vous 
le mouillez et tournez ce mélange sur le feu jusqu’à ce que la 
sauce que cela formera soit en ébullition. Cette sauce ne doit 
êlre ni trop claire ni trop épaisse; laissez-la cuire huit ou 
dix minutes, puis passez-la au tamis en la tournant avec une 
cuiller de bois; remettez-la dans la casserole après l'avoir 
nettoyée et tenez-la chaudement; égouttez vos truites, dres- 
sez-les sur un plat avec ou sans serviette dessous, garnissez- 
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les de persil, ajoutez un petit morceau de beurre à votre 
sauce, goûtez si elle est bonne, couvrez-la, versez-la dans 


une saucière et servez. 


Petites Truites à la maïtre-d’hOÔôtEel OU AUBEURRE 
FoNDU, — Faites cuire ces truites comme les petites truites 
au court-bouillon. Lorsqu’elles sont cuites, faites une maïtre- 
d'hôtel liée (voir cet article à la deuxième série); quand elle 
est faite, égouttez les truites, dressez-les sur un plat et versez 
la maïître-d’hôtel dessus, 

Si vous voulez les servir au beurre fondu, mettez dans une 
casserole un morceau de beurre proportionné à la quantité 
de truites; assaisonnez-le de sel et poivre concassé, mettez-y 
un peu de jus de citron ou une goutte de vinaigre, tournez-le 
sur le feu avec une cuiller et, aussitôt fondu, versez-le sur 
les truites ou dans une saucière. Dans ce cas-là, vous garni- 
rez vos truites de persil épluché. 


Petites Truites au beurre. — Videz vos truites 
comme il est dit à l’article Petites Truites au court-bouillon, 
roulez-les dans la farine, faites fondre dans une poêle un 
morceau de beurre proportionné à la quantité de truites que 
vous avez. Aussitôt qu'il commence à roussir, mettez-y vos 
truites, assaisonnez-les de sel et poivre, ne les serrez pas trop 
les unes contre les autres et laissez-les cuire doucement: s'il 
n’y avait pas assez de beurre et qu’elles menaçassent d'atta- 
cher à la poêle, ajoutez-en un morceau et surtout ne le laissez 
pas noireir; tournez souvent vos truites. Lorsqu'elles sont 
cuites, ce que vous connaîtrez si elles sont fermes au toucher, 
égouttez-les, dressez-les à sec sur un plat, remettez un peu plus 
de beurre dans la poêle, ajoutez-y un filet de vinaigre et un 
peu de persil haché et versez-le sur les truites. 


Petites Truites frites. —Videz vos truites comme il 
est dit à l’article Petites Truites au court-bouillon, essuyez-les 
sans les laver; faites-leur trois ou quatre petites incisions 
des deux côtés, roulez-les dans la farine, faites chauffer votre 
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friture ; aussitôt qu'elle commence à fumer, mettez-y Îles 
truites, menez-les à grand feu, tournez-les deux ou trois fois 
avec une écumoire pendant leur cuisson et, lorsqu'elles sont 
croustillantes et d’une belle couleur, égouttez-les, salez- 
les à la volée et dressez-les sur un plat avec un peu de 
persil frit. ‘ 


Brochets. — Les brochets petits ou gros se vident et se 
préparent comme le saumon (voir tous les articles Saumon), 
Prenez bien garde, en vidant un brochet, de ne pas vous y pi- 
quer, car les blessures faites par ses arêtes sont dangereuses ; 
pour plus de sûreté, enveloppez-vous la main d’un linge fort 
pour arracher les ouies. 


Bars et Mules. — Ces deux poissons se vident comme 
le saumon. Il faut, avant de les vider, les gratter avec un cou- 
teau des deux côtés pour enlever les écailles dont ils sont 
couverts et, après les avoir vidés, les laver et les essuyer. Ils 
s'accommodent généralement comme le saumon (voir Sau- 
mon). Lorsque les mulets sont petits, on peut aussi les accom- 
moder comme les merlans (voir Merlan). 


TURBOTS ET GROSSES BARBUES. 


Le turbot et la grosse barbue, qui lui ressemble, se servent 
et s'accommodent de la même manière; seulement, la barbue 
ayant des écailles que n’a pas le turbot, il faudra la gratter 
avec un couteau avant de la vider. 


wurbot sauce aux câpres. — Le turbot se vide 
par Ja poche. Pour cela, faites une incision sur toute une moi- 
tié de la circonférence de la poche, relevez la partie coupée 
comme un couvercle de tabatière et sortéz-en tous Les intes- 
tins, lavez bien l'intérieur et l'extérieur du turbot; posez-le 
sur la table du côté blane, fendez-le sur le dos, au milieu dela 
partie noire, un peu plus près de la tête que de laqueue et dans 
une longueur de huit à dix centimètres; grattez avec un COU— 


teau de chaque côté de l’arête dorsale pour la mettre à décou- 
vert dans toute la longueur de l'incision, coupez-la des deux 
bouts à une longueur de deux nœuds que vous compterez sur 
l’arête elle-même, coupez-la également des deux côtés dans 
la même longueur, et surtout ayez soin de ne pas percer la 
peau de dessous avec votre couteau, arraçhez de force ces 
deux nœuds de l'arête et jetez-les. Cette opération a pour 
but d'empêcher l'arête de se retirer à la cuisson et consé- 
quemment de faire déchirer le turbot. Maintenez la tête avec 
une ficelle que vous passerez dans l’ouie et derrière l'os, au- 
dessous de la poche, au moyen d’une aiguille à brider; es- 
suyez votre turbot, coupez-lui le bout de la queue et une 
partie du tour des nageoires, et frottez-le sur toute la surface 
blanche avec deux ou trois poignées de sel blanc très-fin; céla 
fait, mettez-le dans une turbotière garnie de sa feuille. On 
appelle feuille une espèce de double fond mobile et percé de 
trous, qui permet d'enlever commodément le turbot de la 
cuisson sans crainte de le casser. Versez dessus autant d’eau 
qu'il faudra pour qu'il y baigne parfaitement, mettez-y trois 
ou quatre poignées de sel blanc et un demi-verre de lait, 
mettez-le sur le feu et, aux premiers bouillons, retirez-le et 
laissez-le cuire doucement, sans bouillir, pendant trois quarts 
d'heure ou une heure et plus, selon qu’il est plus ou moins 
gros. Une heure suffit pour un d’assez belle grosseur. Quand 
il est cuit, enlevez-le avec la feuille, tournez la feuille en tra- 
vers et posez-la sur la turbotière pour faire égoutter un ins- 
tant le turbot; puis glissez-le légèrement sur une planche 
façonnée de la forme du turbot et garnie d’une serviette. 
Cette planche doit avoir une petite boule grosse comme une 
noix aux quatre encoignures, pour l’élever et donner la faci- 
lité d'attacher dessous les bouts de la serviette. Otez la ficelle 
qui attache la tête, garnissez le tour de persil épluché, et 
servez-le avec une saucière pleine de sauce au beurre que 
vous aurez faite pendant sa cuisson (voir Sauce aubeurre, à la 
deuxième série). Vous servirez en même temps des cäpres 
dans une assiette. 
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Vous ferez cuire et servirez de même des morceaux de tur- 
bot ou de barbue. 


Æ'urbot à la hollandaïse. — Faites cuire votre tur- 
bot comme le précédent, garnissez-le de petites pommes de 
terre cuites à l’eau pelées très-proprement et bien chaudes, et 
servez-le avec du beurre fondu dans lequel vous aurez mis du 
sel, du poivre concassé et un peu de jus de citron ou un filet 
de vinaigre. 


Furbot à Ia Béchamelle. — Voir l’article Saumon 
à la Béchamelle et procéder de même. 


Petites Barbues. — Grattez vos barbues, videz-les 
par la poche; pour cela, fendez-la d’un côté et sortez-en les 
boyaux, lavez-les bien, coupez le bout des nageoires et de la 
queue et préparez-les comme les soles (voir leurs articles). 


Cabillaud et Aiglefinm. — Le cabillaud est une mo- 
rue fraiche, il se vide par les ouïes et on le gratte pour 
en ôter les écailles. Il est rare que l’on serve ce poisson 
entier. 

L’aiglefin ressemble au cabillaud pour la forme et la chair, 
seulement il a la peau couleur bleu ardoise et une raie lon- 
gitudinale de chaque côté. 

Ces deux poissons se préparent de la même manière. 

Cabillaud à Ia hollandaise. — Grattez votre ca- 
billaud, videz-le et lavez-le, puis faites-le cuire dans de l’eau 
et du sel ; aussitôt qu'il bout, retirez-le du feu et laissez-le 
cuire sans bouillir ; le temps dépend de la grosseur du mor- 
ceau, mais une demi-heure suffit pour un à deux kilos. Lors- 
qu’il est cuit, égouttez-le bien, dressez-le sur un plat, gar- 
nissez-le de petites pommes de terre longues cuites à l’eau, 
très-proprement pelées et bien chaudes, et servez-le avec 
une saucière de beurre fondu, que vous aurez assaisonné de 
sel et poivre concassé et de quelques gouttes de jus de 
citron ou de vinaigre. 


Cabillaud sauce aux câpres, — Préparez et fai- 


— Ab 
{es cuire ce cabillaud comme le précédent; pendant qu'il 
cuit, faites de la sauce au beurre en proportion de la quantité 
de cabillaud (voir, à la deuxième série, l’article Sauce au 
beurre). Lorsqu'il est cuit, égouttez-le bien, versez la sauce 
dessus et semez-y une pincée de càpres, ou bien garnissez le 


tour de persil et servez la sauce et les câpres à part. 


‘abillaud à la maitre-d’hôtel. — Préparez et 
faites cuire ce cabillaud comme celui à la hollandaise. Lors- 
qu’il est cuit, égouttez-le bien, dressez-le sur un plat, et ver- 
sez dessus une maitre-d’hôtel liée que vous aurez faite au 
moment (voir, à la deuxième série, l’article Waitre-d'hôtel 
liée ). 

Cabillaud à Ia Héchamelle, — Voir l'article 


Saumon à la Béchamelle et procéder de même. 


sséurgeon, — L'esturgeon est un des plus grands pois- 
sons qui viennent frayer dans les rivières. Ce poisson n'étant 
que très-rarement susceptible d'être employé dans un mé- 
nage, je n’en parle ici que pour la forme. 

Lavez votre poisson, sortez ce qu’il peut être resté de 
boyaux dans le morceau que vous avez à faire cuire, et pré- 
parez-le et servez-le comme le saumon, La sauce qui l'accom- 
pagne le mieux est la sauce piquante (voir la manière de la 
faire à la deuxième série); si vous voulez l'accommoder au 
maigre, employez sa cuisson, au lieu de jus ou de bouillon, 


pour faire votre sauce. 


Alose grillée. — Choisissez une alose bien grasse et 
bien ferme et qui ait les écailles argentées, signe de sa frai- 
cheur, écaillez-la avec soin, faites-lui une petite incision au 
nombril pour en détacher le boyau et videz-la par les ouies, 
après les avoir arrachées toutes deux; incisez-la des deux 
côtés dans toute sa longueur et à des distances très-rappro- 
chées, c’est-à-dire fendez légèrement la surface avec un cou- 
teau pour faciliter sa cuisson et l'empêcher de fendre, huilez- 


la grassement des deux côtés, assaisonnez-la de sel et poivre, 
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et faites-la cuire sur un gril à feu modéré et le dos tourné 
vers Je feu; il faut au moins vingt-cinq ou trente minutes 
pour sa cuisson, selon sa grosseur. Tournez-la à peu près à 
moitié de sa cuisson; pour le faire avec facilité retirez le gril 
du feu, posez un couvercle de casserole sur l’alose, tenez-le 
de la main gauche, renversez le gril de la main droite et 
l'alose sur le couvercle; puis glissez-la avee précaution sur le 
gril et remettez-la au feu. Lorsqu'elle est cuite, dressez-la sur 
un plat ovale et servez-la avec une maitre-d’hôtel liée, ou un 
beurre noir, ou une sauce aux càpres, ou encore avec de la 
purée d’oseille, que vous aurez préparés pendant sa cuisson. 
(Voir ces sauces ou purées, à la deuxième série.) 


Alose couré-houfiilonnée. — Videz et grattez votre 
alose comme il est dit au commencement de l’article précé- 
dent, ne l’incisez pas, attachez-lui la tête avec une ficelle et 
faites-la cuire comme le Saumon au court-bouillon (voir cet 
article). Lorsqu'elle est cuite, dressez-la sur un plat et ser- 
vez-la comme il'est dit et avec les mêmes sauces que l'Alose 
grillée. (Noir la fin de l'article précédent.) 


Carpes, carpeaux, — Le carpeau est le mâle de la 
carpe et se prépare de la même manière. Prenez votre carpe 
par la queue avec un torchon et grattez-la avec un couteau 
en remontant à mesure vers la tête, enlevez-lui bien toutes 
les écailles sans endommager la chair, ôtez-lui les ouies et, 
pour la vider, fendez-la depuis le nombril jusqu'aux pre- 
mières nageoires du ventre, n’entrez pas le couteau 
trop avant parce que vous pourriez crever l'amer, sortez- 
en tous les boyaux, essuyez-la bien dehors ct dedans 
sans la laver, Coupez-lui le bout de la queue et les na- 


geoires. 


Carpe frite. — Nettoyezet préparez votre carpe comme 
il est dit dans l’article qui précède, fendez-la sur le dos, de Ta 
tête à la queue, en suivant l'arête dorsale, ouvrez-la sans 
qu’elle soit détachée du côté du ventre, essuyez-la bien inté- 
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Ôlez-la du feu, mettez cinq ou six tranches de pain d'environ 
un centimètre d'épaisseur dans le plat où vous voulez servir 
votre étuvée, retirez doucement avec une fourchette tous les 
morceaux de carpe, dressez-les à mesure sur votre pain, en 
commençant par la tête droite dans le milieu, et les autres 
morceaux autour. Goûtez si votre sauce est bien assaisonnée; 
si elle est trop claire, faites-la réduire un peu ou mettez-y 
un peu plus de beurre manié; si au contraire elle est trop 
épaisse, ajoutez-y un peu de bouillon ou de vin; enfin, quand 
elle est à son point, passez-la dans une passoire fine en la 
tournant avec une cuiller de bois, mettez-la dans une casse- 
rele, faites-la bouillir, mettez-y gros de beurre comme la 
moitié d’un œuf, remuez-le dans la sauce pour le faire fondre 
et versez-la sur votre poisson. 

Miatelote de carpe. — Épluchez une quarantaine de 
petits oignons, puis faites-les rissoler un peu, sans noircir, 
dans une ou deux cuillerées de graisse, dans une poêle; éplu- 
chez, coupez par morceaux et lavez deux ou trois ma- 
niveaux de champignons, faites frire six croûtons de pain 
taillés en cœur et conservez-les chauds. Ces préparatifs ter- 
minés, après avoir gratté et vidé votre carpe comme il est 
dit à l’article Carpes et carpeaux, coupez-la et faites-la cuire 
comme il est dit à l’article précédent. 

Lorsqu'elle est cuite, égouttez les trois quarts du vin dans 
une terrine, laissez l’autre quart pour tenir chaudement le 
poisson, faites fondre dans une casserole gros de beurre 
comme la moitié d’un œuf, mettez-y une forte cuillerée 
à bouche de farine, formez-en un roux et mouillez-le de 
suite et peu à peu avec le vin de votre matelote, tournez 
avec une euiller de bois à mesure que vous versez le vin et 
jusqu'à ee que, le mélange étant opéré, cela forme une sauce 
un peu claire; si, avec tout le vin que vous avez mis, elle était 
trop épaisse, mettez-y un peu de bouillon ou le reste du vin 
qui est avec le poisson, laissez bouillir cette sauce quatre ou 
cinq minutes, puis passez-la dans une passoire fine en la tour- 
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nant avec une cuiller de bois, et réemettez-la ensuite dans la 
casserole avec les petits oignons et les champignons, mettez- 
la sur le feu et laissez-la bouillir doucement.jusqu'à ce que 
les oignons soient cuits. Lorsque vous voudrez servir, dres- 
sez votre carpe dans un plat, la tête droite au centre et les 
autres morceaux autour, goûtez si votre sauce est bien assai- 
sonnée, ajoutez-y gros de beurre comme la moitié d’un œuf, 
faites-le fondre en remuant la sauce et versez-la sur la carpe 
avec les oignons et les champignons, posez dessus vos six 
croûtons et mettez, si vous en avez, une écrevisse entre chaque 
croûton. 

Si vous pouvez ajouter un peu de beurre d'anchois dans 
votre sauce, elle n’en sera que meilleure; pour cela, vous en 
feriez un peu avec la moitié d’un anchois seulement et gros 
de beurre comme une noix. (Voir Beurre d'anchois, à la 
deuxième série.) 


Carpe farcie. — Quand vous voudrez farcir une 
carpe, tâchez de vous en procurer une qui soit laitée, net- 
toyez-la et videz-la comme il est dit à l'article Carpes et car- 
peaux, prolongez jusqu’à la tête l'ouverture que vous avez 
faite pour la vider, essuyez-la bien intérieurement et faites 
la farce suivante : 

Faites d’abord blanchir les laïitances de la carpe dans un 
peu d'eau bouillante légèrement salée; lorsqu'elles ont 
bouilli deux minutes, égouttez-les sur une assiette et lais- 
sez-les refroidir, faites ensuite tremper gros de mie de pain 
comme le poing dans un demi-verre de lait; pendant qu'il 
trempe, hachez très-fin deux échalottes ou la moitié d'un 
petit ojgnon moyen et huit ou dix champignons crus, lavés 
et bien égouttés (si vous en avez, parce qu'ils ne sont pas 
indispensables) et une forte pincée de persil; quand votre 
pain est bien gonflé, pressez-le dans les mains, mettez-le dans 
une terrine avec les échalottes, les champignons et le persil 
hachés, ajoutez-y gros de beurre comme un œuf, assaison- 
nez tout cela de sel et poivre, joignez-y deux œufs crus 
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entiers, maniez parfaitement le tout avec une cuiller de bois 
pour en former une farce et bien opérer le mélange, ajoutez- 
y ensuite les laitances coupées en petits dés, et mêlez-les 
sans les écraser, autant que possible. Emplissez ensuite l’in- 
térieur de la carpe avec cette farce et cousez l'ouverture 
pour qu’elle ne puisse s'échapper en cuisant; laissez d'un 
côté ou de l’autre un morceau de fil assez long pour pouvoir 
le retirer après la cuisson de la carpe. 

Beurrez grassement un plafond ou un plat qui aille au 
four, posez-y votre carpe, assaisonnez-la de sel, poivre et 
persil hachés, mettez un demi-verre de vin blanc ou d’eau 
seulement dans le plat, mouillez votre carpe avec un œuf 
battu comme pour une omelette et jetez dessus une bonne 
poignée de chapelure; faites fondre gros comme la moitié 
d’un œuf de beurre, arrosez-en la carpe, jetez dessus encore 
un peu de chapelure, mettez de ci de là quelques petits 
morceaux de beurre et faites-la cuire dans un four pas trop 
chaud , ou sous un four de campagne avec un peu de feu 
dessous et dessus; il faut trente-cinq à quarante minutes de 
cuisson, trois quarts d'heure au plus. Si veus la faites cuire 
chez vous, arrosez-la de temps à autre avec son mouille- 
ment. Lorsqu'elle est euite, servez-la bien chaude dans le 
même plat, après avoir retiré le fil avec lequel vous l'avez 


cousce. 


Brémes. — La brême est un poisson qui ressemble 
assez à la carpe, mais elle est beaucoup plus plate; elle a Ja 
tête plus petite et la chair moins délicate; elle se vide et se 
gratte de la même manière; on la prépare généralement 
aussi comme la carpe, cependant j'indique ici quelques au- 
tres manières de l’accommoder. 


Brême au beurre. — Grattez et videz votre brême 
comme il est dit pour la carpe à l’article Carpes et carpeaux, 
eoupez-lui les nageoires et le bout de la queue, faites-lui 
des incisions de chaque côté, à des distances assez éloignées 
les unes des autres, assaisonnez-la de sel et poivre des deux 
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côtéset passez-la dans la farine; faites chauffer sur un plafond 
ou dans une poêle gros de beurre comme un œuf; aussitôt 
qu’il commence à roussir, mettez-y la brême et faites-la 
cuire doucement; remuez la poêle de temps à autre pour 
l'empêcher d’attacher ; à peu près à moitié de la cuisson, 
tournez-la et laissez-la cuire de l’autre côté avec les mêmes 
précautions. Lorsqu'elle est cuite et aw moment de servir, 
dressez-la sur un plat, remettez gros de beurre comme un 
œuf dans la poêle, ajoutez-y un peu de sel, une pincée de 
persil haché et un peu de jus de citron ou de vinaigre, et 
versez-le sur la brême. (Il faut à peu près 15 à 20 mi- 
nutes pour sa cuisson.) 


Brême grillée.— Grattez et videz votre brême comme 
il est dit pour la carpe, à l’article Carpes et carpeaux. Cou- 
pez-lui les nageoires et le bout de la queue, faites-lui de 
chaque côté quelques incisions de la tête à la queue, huilez- 
la, assaisonnez-la des deux côtés et faites-la cuire et servez-la 
comme il est dit pour l’alose, à l’article Alose grillée. 


Barbillons. — Le barbillon, lorsqu'il est gros, se fait 
cuire au court-bouillon, ou au vin, comme la carpe ; on le 
gratte et le vide de la même manière. Quand il est petit, il se 
prépare comme les petites truites et les merlans ( voir aux 
articles de ces poissons). 


Perches au beurre. — Pour gratter vos perches 
plus facilement, faites bouillir de l’eau, retirez-la du feu, puis 
trempez-y vos perches les unes après les autres ; laissez-les-y 
une ou deux secondes et grattez-les comme il faut avec un 
couteau. Pour les vider, fendez-les depuis le nombril jus- 
qu’au dessus des premières nageoires, sortez-en les boyaux, 
arrachez Les ouies et essuyez-les. Je suppose que vous en ayez 
cinq ou six : ciselez-les de chaque côté, passez-les dans la 
farine, faites fondre dans une poêle gros de beurre comme 
un œuf; aussitôt qu’il commence à roussir, mettez-y les per- 
ches et laissez-les cuire doucement; assaisonnez-les de sel et 
21 
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servirez avec une sauce tartare à part. Si vous n’avez pas 
assez de friture ou de vase assez grand pour faire frire votre 
anguille, mettez-la dans un plat ou sur un plafond, arrosez-la 
d'huile et mettez-la au four un peu chaud; vingt-cinq à trente 
minutes suffisent pour sa préparation. Si vous la faites cuire 
chez vous, arrosez-la de temps à autre avec son huile. Quand 
elle est prête, détachez-la soigneusement du plat, faites-la 
glisser dans celui où vous voulez la servir, mettez-y un peu 
de persil frit au milieu et servez-la avec la tartare dans une 
saucière ou dans un bol. (Voir Sauce tartare dans la deuxième 
série.) Si vous ne voulez pas faire de tartare, vous pourrez la 
servir avec une remoulade. (Voir cette sauce à la deuxième 


série.) 


Rougets-Barbets. — Il ne faut pas confondre ce 
poisson avec le grondin qui a la tête beaucoup plus grosse; 
il faut le gratter légèrement et le vider par les ouies. 


Rougets grillés. — Après avoir gratté et vidé vos 
rougets, faites-leur quatre ou cinq incisions de chaque côté 
sur toute leur longueur, mettez-les sur une assiette, assai- 
sonnez-les de sel et poivre, versez dessus un peu d'huile, 
tournez-les dans cet assaisonnement et faites-les cuire sur le 
gril à feu modéré, dix ou douze minutes suffisent pour leur 
cuisson, tournez-les à moitié de ce temps et, lorsqu'ils sont 
cuits, ce que vous connaîtrez si, en appuyant le doigt dessus, 
ils sont fermes des deux côtés, dressez-les sur un plat et 
versez dessus une maïtre-d’hôtel liée, ou du beurre fondu, ou 
une sauce au beurre; si vous les servez avec cette dernière 
sauce, il faut y ajouter des câpres. (Voir ces sauces, à la 
2€ série.) Vous pourrez aussi les servir avec une remoulade 
et mettre la sauce dans une saucière, au lieu de la verser 


sur les rougets. 


Rougets bouïillis. — Faites bouillir de l’eau dans 
laquelle vous mettrez une feuille de laurier, une demi- 
gousse d'ail et du sel, puis mettez-y vos rougets après les 
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avoir grattés et vidés, comme il est dit en tête de ce poisson, 
et laissez-les cuire sans bouillir pendant huit ou dixminutes; 
servez-les ensuite comme il est dit pour ceux grillés. 


Rougets au gratim. — Grattez et videz vos rou- 
gets comme il est dit au premier article de ce poisson, puis 
coupez-leur la tête, le bout de la queue et les nageoires, 
beurrez un plafond ou un plat qui aïlle au feu, mettez-y vos 
rougets sur le ventre, arrosez-les avec du vin blanc, assai- 
sonnez-les de sel et poivre, jetez dessus des échalottes et du 
persil hachés très-fin, ajoutez-y une poignée de champi- 
gnons, aussi hachés très-fin (si vous en avez, parce qu’ils ne 
sont pas indispensables), couvrez le tout de chapelure, arro- 
sez-les d’un peu d'huile, mettez par ci par là quelques petits 
morceaux de beurre et faites-les gratiner au four ou sous un 
four de campagne, avec feu dessus et dessous; 15 à 20 mi- 
nutes de cuisson suffisent. Quand ils sont cuits, si vous avez 
un citron, arrosez-les avec un peu de jus; sinon servez-les 
tels quels et dans le même plat. 


Grondins. — Le grondin est un poisson qué l’on vend 
souvent pour le rouget, parce qu’il lui ressemble par sa cou- 
leur, mais il a la tête bien plus grosse ; il se vide et se pré- 
pare comme lui; mais quand on le fait cuire à l’eau, il faut 
lui ficeler la tête, sans cela votre grondin se déchirerait et ne 
présenterait plus qu’une masse informe. 


Vives. — Ce poisson a aux ouies et sur le dos des arêtes 
dont la piqûre est très-dangereuse. Voici ce que conseille de 
faire Beauvilliers, dans l’art. du Cuisinier, lorsqu'on s'y 
pique en les nettoyant : 

Il faut immédiatement faire saigner la plaie longtemps et 
la frotter du foie écrasé de la vive, ou piler un oignon avec du 
sel et le délayer avec de l’esprit-de-vin, pour en faire un topi- 
que qu'on applique sur la plaie jusqu’à ce qu’elle soit gué- 
rie. 


Vives à la maître-d’hôtel. — Coupez les arêtes 
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piquantes des ouies et. du dos, videz-les par les oules apres 
les avoir arrachées, ciselez vos vives des deux côtés, mettez- 
les sur une assiette, arrosez-les d’une goutte d'huile, ASSAi= 
sonnez-les de sel et poivre, roulez-les dans cet assaisonne- 
ment, puis faites-les cuire sur le gril à feu modéré, quinze à 
vingt minutes de cuisson suffisent; tournez-les à moitié de 
cetemps, arrosez-les de temps hautre avec une goutte d'huile. 
Lorsqu’elles sont cuites, ce que vous connaîtrez si elles sont 
fermes au toucher des deux côtés, dressez-les sur un plat et 
versez dessus ou dans une saucière une maitre-d'hôtel liée 
que vous aurez faite au moment. Vous pourrez également 
les servir avec du beurre noir ou de la sauce au beurre (voir 
ces sauces, à la deuxième série); si vous les servez avec de Îa 
sauce au beurre il faut y ajouter des câpres. 


Vives frites, — Coupez les arêtes piquantes des ouies 
et du dos, videz-les par les ouies après les avoir arrachées, 
et faites frire vos vives eomme les perches, et servez-les de 
même, (Voir l’article Perches frites.) 


Éperlans. — Les éperlans frais doivent être fermes au 
toucher et très-brillants; il faut les gratter légèrement, les 
vider par les ouïes et les essuyer les uns après les autres sans 
les laver. 


Éperlans frits, — Nettoyez et videz vos éperlans 
comme il est dit précédemment, enfilez-les par les yeux au 
nombre de sept ou huit, selon leur grosseur, avec une bro- 
chette d'argent ou de bois de quinze à dix-huit centimètres 
de longueur, trempez-les dans un peu de lait, passez-les 
ensuite dans la farine et qu’ils en prennent le plus possible, 
faites chauffer la friture; lorsqu'elle commence à fumer, 
mettez-y les éperlans, mais pas plus de deux ou trois bro- 
chettes à la fois, pour pouvoir les tourner facilement; faites- 
leur prendre une belle couleur et, lorsqu'ils sont croustil- 
lants, égouttez-les, salez-les et servez-les bien chauds avec 
un peu de persil frit dessus. Si vous n'avez pu les faire frire 
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tous à la fois, tenez ehaudement les premiers frits pendant 

que vous ferez frire les autres et, lorsque vous les servirez, 

vous mettrez les premiers frits dans le fond du plat et les der- 

niers dessus pour les échauffer encore un peu; on les sert 

avec leur brochette, mais on peut aussi les faire frire sans 

brochelte, comme les goujons, 

Éperlans au gratin. — Grattez vos éperlans, videz- 
les par les ouïes et éssuyez-les les uns après les autres sahs 
les laver, beurrez le fond d'un plat qui aîlle au four, rangez- 
y tous vos éperlans et assaisonnez-les, faites-les cuire et ser- 
vez-les comme les rougets (voyez l’article Rouges au gratin); 
observez qu’il n’est pas nécessaire de leur couper la tête. 

Goujons frits. — Les goujons, comme toutes espèces 
de petits poissons pour frire, ne s’écaillent pas; on les vide 
par une petite incision qu'on leur fait à la gorge; en pressant 
avec la lame d’urr couteau et le pouce, on fait remonter les 
boyaux, qui ne sont pas considérables, ni difficiles à avoir. 
Lorsqu'ils sont tous vidés, on les trempe dans un peu de lait, 
puis on les roule et on les manie dans la farine pour qu'ils 
s’en imprègnent le plus possible, et on les met dans la fri- 
ture bien chaude, on les mène à grand feu et les laisse un 
instant sans les toucher, puis on les tourne et retourne avec 
une écumoire et, lorsqu'ils sont croustillants et d’une belle 
couleur, on les égoutte, on les sale à la volée avec du sel très- 
fin et on les sert sur un plat très-chaud avec un peu de persil 
frit au sommet. 

Harengs.—|l ya quatre espèces de harengs, qui cepen- 
dant proviennent de la même. La première est celle des 
harengs frais; la deuxième, des harengs pecs ou harengs 
salés: la troisième, des saurets ou harengs salés et fumés, et 
enfin les harengs marinés; ces derniers se vendent tout pré- 
parés et se servent comme les sardines à l'huile. 

Harengs frais grillés. — Choisissez vos harengs 
gras, laités, aux ouies rouges et aux écailles brillantes. Pour 

savoir si les harengs sont laités, pressez un peu le bas du 
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ventre avec le pouce : s'ils sont laités, les laites sortiront par 
le nombril; si elles ne paraissent pas, c’est qu'ils sont aux 
œufs. Quelquefois la marchande vous fait admirer la orosseur 
de ces harengs; méfiez-vous, si vous ne les voulez pas aux 
œufs, parce que ce sont ordinairement les plus gros qui le 
sont. Grattez un peu vos harengs, videz-les par les ouies et 
essuyez-les, coupez-leur le bout de la queue et les nageoires, 
ciselez-les des deux côtés, mettez-les dans une assiette, assai- 
Sonnez-les de sel et poivre, versez dessus une goutte d'huile, 
roulez-les dans cet assaisonnement et faites-les cuire sur le 
gril à feu vif cinq ou six minutes de cuisson : chaque côté 
sont suffisantes. Quand ils sont cuits, dressez-les sur un plat 
et servez-les avec de la moutarde où une sauce remoulade ou 
du beurre fondu où vous aurez mis un peu de sel et poivre, 
ou encore avec un peu de sauce au beurre mélangée d’un 
quart de moutarde. (Voyez les articles Sauce remoulade et 
Sauce au beurre, dans la deuxième série.) 


Hiarengs frais au beurre, — Grattez vos harengs, 
videz-les par les ouïes, essuyez-les, coupez-leur le bout de 
la queue et les nageoires, ciselez-les des deux côtés, roulez- 
les dans la farine et faites-les cuire comme les merlans (voyez 
l'article Merlans au beurre), et servez-les de même. 


Harengs salés. — Lavez vos harengs à plusieurs eaux, 
épongez-les dans un linge, coupez-leur la tête, le bout de Ja 
queue et les nageoires, grattez-les, ciselez les deux côtés et 
faites-les cuire sur le gril (si vous voulez qu’ils n’attachent 
pas au gril, frottez-les d'huile des deux côtés avant de les 
mettre dessus); six à huit minutes de cuisson leur suffisent, 
tournez-les à moitié de ce temps et, lorsqu'ils sont cuits, ser- 
vez-les avec du beurre à peine fondu dans lequel vous met- 
trez une pincée de persil haché et une goutte de vinaigre, 
Vous pouvez aussi les servir sur une purée de pois -ou de 
pommes de terre (voir ces deux articles, dans la deuxième 
série), seulement, il faudra faire ces purées avant defaire cuire 
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Remarque : Quand vous voudrez que vos harengs soient 
beaucoup moins salés, vous les ferez tremper dès la veille 
dans un mélange de moitié eau et moitié lait, et vous ne les 
ciselerez qu'au moment de les faire cuire, apres les avoir bien 
épongés dans un linge. 


Harengs saurets dits HARENGS SAURS. — Grattez un 
peu et essuyez vos harengs, coupez-leur la tête, le bout de 
la queue et les nageoires, fendez-les sur le dos tout le long de 
l'arête, et faites-les légèrement chauffer sur le gril; deux ou 
trois minutes de chaque côté suffisent. Lorsqu'ils sont chauds 
servez-les avec un peu de beurre fondu dans lequel vous 
mettrez une goutte de vinaigre, ou bien mangez-les simple- 
ment arrosés d'huile. 


Sardines fraiches. -— Les sardines doivent avoir les 
mêmes qualités de fraicheur que celles indiquées pour les 
harengs frais; vous les préparerez de la même manière. 


Salade d’anchoïs. — Lavez six anchois, plus ou 
moins; séparez-les en deux dans leur longueur en commen- 
çant du côté de la tête, retirez-leur l’arête et rangez chaque 
moitié, les unes à côté des autres, sur un morceau de linge ou 
une serviette; lorsqu'elles y sont toutes, couvrez-les d'un 
bout de serviette et tapez légèrement dessus du plat de la 
main pour les éponger; coupez-les ensuite en trois ou quatre 
morceaux ou filets, chacune dans leur longueur, rangez tous 
ces filets sur une assiette le plus uniformément possible, en 
les alignant sur deux rangs superposés, l’un droit et l’autre 
en travers sur le premier ; entourez vos anchoïs d'un léger 
cordonde persil haché très-fin et placez autour du persil; sur 
le bord de l'assiette un second cordon d'œufs durs coupés par 
petits quartiers ou par morceaux plats en demi-lune ; au 
moment de les mettre sur la table, versez-y une goutte de 
vinaigre'et un peu d'huile. Lorsqu'on les fait passer aux con- 
vives, on mélange le tout avec une cuiller. 


Morue.— Quand vous achèterez de la morue, choisissez 
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de préférence cellé qui a la peau blanc he et tachetée de jaune ; 
pincez la chair pour vous assurer si elle est tendre, et goutez- 
la pour savoir si elle n’a pas de mauv: ais goût et connaitre son 
degré de salaison; lorsqu'elle est trop salée, il faut la laisser 
tremper dans l’eau et l'en changer souvent. 


Morué à la maître-d'hôtel, — Grattez votre morue 
du côté de la peau pour en enlever les écailles ; lavez-la bien 
et mettez-la dans une casserole ou tout autre vase avec assez 
d'eau froide pour qu'elle y baigne ; placez-là sur le feu et, 
aussitôt qu’elle bout, ôtez-la, écumez-la, couvrez la casserole 
et laissez-la ainsi pendant quinze à vingt minutes. Lorsque 
vous voulez la servir, faites une maître-d'hôtel liée (voyez cet 
article, dans la 2° série), égouttez la morüe, dressez-la Sur un 


plat et versez la maître-d'hôtel dessus. 


Morue à la hollandaise. — Faites cuire des petites 
pommes de terre à l'eau, pelez-les proprement et donnez-leur 
une forme agréable et site, et mettez-les dans une as- 
siette ; nettoyez ensuite votre morue et faites-la cuire comme 
la précédente ; aussitôt qu’elle bout, mettez-y les pommes de 
terre, couvrez la casserole et laissez-la, comme l’autre, quinze 
à vingt minutes. Au moment de servir, dressez votre morue 
bien égouttée sur un plat, rangez les pommes de terre autour; 
faites fondre un morceau de beurre proportionné à la quantité 
de morue ét de pommes de terre et, à peine fondu, versez-le 
sur votre morue ou servez-le dans une saucière. 


Morue à la Béchamelle. — Nettoyez et faites cuire 
votre morue comme il est dit à l'art. Morue à la maitre-d'h6- 
tel; pendant qu’elle cuit, faites une sauce Béchamelle en pro- 
portion de la quantité de morue que vous avez | (voyez, à la 
9e série, Sauce Béchamelle). Lorsqu'elle est faite, égouttez 
votre morue, épluchez-la parfaitement, n°y laissez:ni arête 
ni peau noire et mettez-la dans la sauce, détachée par pe- 
tites fractions ; mélangez-la, goùtez si elle est bonne et ser- 


vez-[a. 
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Brandade dé iMoôoruée, OÙ MORUE À LA PROVENÇALE. — 
Ayez un morcéau de morue, que je suppose pour quatre per- 
sonnes. Nettoyez-la ét faites=la cuire, comme la morüe, à la 
maître-d’hôtel. Lorsqu'elle est cuite égouttez-la et épluchez- 
la parfaitement; n’y laissez ni peau noire ni arêtes et déta- 
chez=la par petits feuillets, les plus minces possible, mettez- 
la entre deux assiettes et tenez-la chaudement. Mettez dans 
une casserole, assez grande pour contenir votre morue et l'y 
remuer facilement, gros de beurre comme un œuf, une 
cuillerée à bouche de farine, trois jaunes d'œufs crus, le quart 
d’une gousse d'ail écrasée et un peu dé poivre; maniez parfai- 
tement et mélangez bien tous ces ingrédients avec une cuiller 
de bois: versez-ÿ environ un demi-verre de lait, posez Ja 
casserole sur ün feu très-doux et remuez votre sauce jusqu'à 
ce qu’elle soit près de bouillir : alors, ôtez-la du feu et tour- 
nez-la vivement et dans tous les sens avec la cuiller; cette 
sauce doit avoir la consistance d’une bouillie très-épaisse; 
ayez soin qu'il ne s’y forme pas de grumeaux : c’est pour cela 
qu’il faut la remuer et la travailler avec force en Ious sens. 
Mettez-y ensuite la morue, et alors va commencer un exercice 
fatigant, car il faut, au moins pendant huit où dix minutes, 
ne pas cesser de la sauter, de la batire avec la cuiller de bois 
et de la tourner, de telle sorte qu’elle forme pour ainsi dire 
une pâte; de temps à autre, remuez-la un instant suf le feu 
et faites-y entrer peu à peu un demi-verre d'huile: Lors- 
que votre brandade est à son point, elle doit être soufflée, 
légère et très-blanche: alors ajoutez-y un peu de jus de citron, 
travaillez-la encore un peu, goûtez si elle est bonne et dressez- 
la en pyramide sur un plat, et servéz-la de suite, 


Morte à la paysanne.— Nettoÿez et faites Cuire un 
morceau de morue, qué je suppose pour quatre personnes, 
core il ést dit à l’art. Morue à la maïlre-d'hôtel, ensuite 
égouttez-la, supprimez toutes les arêtes et détachez=la par 
feuillets. 

Pelez et coupez déux gros oignons en deux, supprimez Îles 
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bouts de têtes et de queues, émincez chaque moitié et mettez- 
les dans un poêle avec gros de beurre comme un œuf, faites- 
les cuire très-doucement et sans prendre beaucoup de eou- 
leur. Lorsqu'ils sont cuits, mettez-y la morue, sautez-la 
avec les oignons et goûtez si elle est trop ou pas assez 
salée ; dans le premier cas, mettez-y seulement un peu de 
poivre; et dans le second, mettez-y ce qui lui manque de 
sel, puis jetez-y deux petites cuillerées à bouche de farine ; 
mélangez-les avec la morue en la remuant avec une cuiller 
de bois, puis versez-y une cuillerée à pot de l’eau où a bouilli 
la morue, remuez toujours pendant que vous la mouillez et 
jusqu’à ce que la sauce bouille ; il faut que la sauce soit 
courte et un peu épaisse. Retirez-la alors du feu, mettez-y la 
moitié d'une gousse d’ail écrasée, une pincée de persil haché 
et un filet de vinaigre; faites-lui jeter un bouillon, sautez-la, 
‘ incorporez-y, peu à peu, un demi-verre d'huile, sautez-la 
bien et servez-la très-chaude. 


Stock-fiche ou MERLUCHE. — Le stock-fiche n’est autre 
chose que de la morue sèche. Il est rare, à Paris, qu’on le vende 
dessalé ; il faut done, lorsque vous voudrez en accommoder, 
vous y prendre au moins la veille afin d’avoir le temps de le 
faire dessaler. Voici la manière de s’y prendre : Battez-le 
ferme en tapant dessus avec le plat d’un couperet ou quelque 
chose de semblable, puis coupez-le en trois ou quatre mor- 
ceaux; attachez-les avec une ficelle et faites-les tremper en- 
suite jusqu’au lendemain dans beaucoup d’eau que vous 
renouvellerez souvent. 


Stock-fiche À LA BOURGUIGNONNE. — Votre stock-fiche 
étant dessalé, faites-le cuire comme la morue; lorsqu'il est 
cuit, égouttez-le, épluchez-le pour en ôter toutes les arêtes 
et mettez-le dans une assiette; pelez un ou deux grosoignons, 
selon ce que vous avez de stock-fiche à accommoder, coupez- 
les en deux, émincez chaque moitié; mettez-les dans une 
poêle avec du beurre, faites-les cuire doucement et remuez- 
les etsautez-les souvent pour qu’ils ne brûlent pas. Lorsqu'ils 
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sont cuits, mettez le stock-fiche avec, ajoutez-y moité autant 
de beurre que vous en avez déjà mis, et laissez rissoler légè- 
rement et à petit feu le poisson et les oignons ; mettez-y ui 
peu de poivre, goûtez si c’est assez salé; mettez-y un peu 
d'huile, une goutte de vinaigre et du persil haché; sautez, re- 
muez et mêlez le tout, et servez votre stock-fiche bien chaud. 


Stock-fiche à la paysanne. — Faites cuire votre 
stock-fiche comme le précédent, et accommodez-le comme 
la morue à la paysanne (voyez cet article) 


COQUILLAGES ET CRUSTACÉS. 


Moules au naturel. — Grattez bien vos moules, les 
unes après les autres, avec un couteau; faites qu’il n’y reste 
ni sable ni corps étrangers et mettez-les à mesure dans de 
l'eau fraîche. Lavez-les ensuite à grande eau ; jetez celles qui 
sont ouvertes, puis mettez-les dans une casserole avec quel- 
ques branches de persil et de l'oignon émincé ; couvrez la cas- 
serole, mettez vos moules sur le feu, et lorsque vous 
voyez toutes ouvertes, retirez-les du feu, laissez-les un 
instant couvertes sans y toucher, puis Ôôtez-leur à toutes 
une coquille, mettez-les dans un vase, versez dessus l’eau 
qu’elles ont rendue, mais n’y mettez pas le fond, où setrouve 
toujours du sable, ni l'oignon et le persil, et servez- 
vous-en. 


Moules au beurre. — Nettoyez et faites cuire vos 
moules comme les précédentes. Supprimez ensuite les 
trois quarts de leur eau, mettez-y un bon, morceau de 
beurre, un peu de persil haché et de jus de citron, sau- 
tez-les sur le feu quelques minutes et servez-les. 


Moules à la marinière. — Mettez dans une casse- 
role un peu d’échalottes ou d'oignons hachés et quelques cuil- 
lerées de vin blanc , laissez cuire vos échalottes jusqu’à ce que 
22 
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le vin blanc soit presque réduit, puis mettez-y vos moules, 
après les avoir fait cuire et préparées comme celles au na- 
turel (voyez cet article); assaisonnez-les de sel et poivre, 
mettez-y du beurre, un peu de persil haché, un peu d'ail 
écrasé et quelques cuillerées de leur jus, sautez-les quelques 
minutes sur le feu et servez-les. 


Moules à la poulette. — Nettoyez et faites cuire vos 
moules comme celles au naturel ; Ôtez-Teur aussi une coquille, 
passez leur jus au tamis sans y verser le fond; mettez vos 
moules dans une casserole avec une petite partie de leur jus, 
que vous avez passé, et conservez le reste; tenez vos moules 
chaudement sans les laisser bouillir, faites fondre dans une 
casserole gros de beurre comme la moitié d’un œuf (pour un 
litre de moules), mettez-y une forte cuillerée de farine, mé- 
langez-la avec une cuiller de bois et versez-y peu à peu, en 
la remuant toujours, tout ou partie de l’eau des moules 
que vous avez conservée; ne mettez que Ce qu'il faut pour que 
votre sauce he soit pas trop claire, tournez-ia sur le feu jus- 
qu'à ce qu’elle bouille, Alors, si elle est trop épaisse, ajoutez- 
ÿ un peu de l’eau où sont les moules; si elle a des grumeaux, 
passez-la dans une passoire en la tournant avec une cuiller, 
remettez-la dans la casserole, puis versez-y peu à peu, en tour- 
nant toujours, une liaison de trois jaunes d'œufs, tournez-la 
ensuite sur le feu jusqu’à ce qu’elle commence à bouillir, 
égouttez les moules et mettez-les dedans; retirez-les du feu, 
mettez-y un petit morceau de beurre, un peu de persil haché 
et une goutte de jus de citron ou de vinaigre; assaisonnez-les 
d’un peu de sel et de poivre, goûtez-les et servez-les. 


Huitres.=—Lors même que les huîtres sont tres-fraîches, 
il faut ehicoré, pour les manger bonnes, ne les ouvrir qu'au mo- 
ment. Ouvertes trop tôt, elles meurent; alors elle ne sont plus 
succulentes et sont, au contraire, lourdes et indigestes,. 


Huitres sur le gril. — Un instant avant de servir, 
ouvrez vos huîtres, détachez-les de la coquille sans les en 
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retirer et sans crever l’amer; mettez-les sur un gril et posezz 
les sur un feu vif; aussitôt que vous les voyez bouillir, mettez 
dans chacune gros comme une noisette de maître-d’hôtel 
(voyez cet article, dans la 2° série); vous y ajouterez un peu de 
mignonnette ou poivre concassé. Lorsque la maître-d’hôtel est 
fondue, retirez vos huîtres du feu, dressezzles avec précau- 


tion pour ne pas répandre leur assaisonnement, et servez-les 
bouillantes. 


Écrevisses. — Pour que vos écrevisses ne soient pas 
amères, retirez-leur le boyau : pour cela, tirez-le doucement, 
en détachant l’écaille du milieu des trois qui forment le bout 
de la queue; lavez ensuite vos écrevisses à plusieurs eaux et 
mettez-les dans une casserole avec sel, poivre, oignon et ca= 
rotte émincés, thym, laurier, persil en branche et une gousse 
d'ail; mouillez avec juste ce qu’il faut d’eau pour qu’elle ne 
dépasse pas leur hauteur, ajoutez-y un peu de vinaigre et 
mettez-les sur le feu avec un couvercle dessus. Aussitôt 
qu'elles bouillent, sautez-les et laissez-les bouillir pendant 
cinq ou six minutes, en les sautant souvent ; puis ôtez-les du 
feu et laissez-les couvertes, sans y toucher, pendant quinze 
ou vingt minutes; puis retirez-les les unes après les autres, en 
les débarrassant des résidus de l’assaisonnement qui auraient 
pu s'attacher après, et dressez-les proprement entourées de 
persil dans un plat sur lequel vous mettrez une serviette, si 
bon vous semble, et servez-les. Si vous voulez les conserver, 
mettez-les dans un vase et passez leur assaisonnement dessus: 
vous les égoutterez ensuite un peu avant de les servir. 

Vous pourrez aussi faire cuire vos écrevisses avec moitié 
eau et vin blanc, et, dans ce cas, vous n’y mettrez pas de 
vinaigre. 


Homards et Langoustes. — La langouste est une 
variété de homard qui n’a que des antennes et pas de grosses 
pattes. On la fait cuire et on la sert comme le homard. On re: 
connait la fraicheur et la bonne qualité d’un homard où d’une 
langouste à sa pesanteur en proportion de sa grosseur et à 
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la raideur de sa queue, qui doit former ressort en revenant 
sur elle-même, après avoir été allongée. 

Lorsque vous avez un homard qui n’est pas cuit, ficelez-le 
dans toute sa Jongueur et fixez-lui la queue, de manière qu'il 
ne puisse remuer, s’il est encore vivant, et, dans tous les cas, 
qu’il conserve une bonne tournure en euisant. Mettez-le dans 
une casserole avec oignons et carottes émincés, deux feuilles de 
laurier, deux gousses d'ail, du thym et quelques branches de 
persil, deux poignées de gros sel, une forte pincée de gros 
poivre et un verre de vinaigre ; finissez de le mouiller avec 
assez d’eau pour qu’il y baigne, puis mettez-le au feu; cou- 
vrez-le et, lorsqu'il bout, faites-le aller doucement et laissez-le 
cuire pendant trente ou quarante minutes, selon sa grosseur. 
Laissez-le ensuite refroidir dans sa cuisson et, lorsqu'il est 
froid, égouttez-le, la queue en l'air, sans le déficeler. 

Quand vous voudrez le servir, ôtez les ficelles, fendez-le 
sur le dos, de la tête au bout de la queue, ouvrez-le sans 
séparer les deux moitiés, retirez avec une cuiller les intestins 
qui se trouvent dans le corps, mettez-les dans une terriue 
avec une petite partie des œufs qui se trouvent sous la queue, 
lorsqu'il y en a; ajoutez-y une forte cuillerée de moutarde, 
une pincée de persil et deux échalottes hachés. Assaisonnez 
cela de sel et poivre, amalgamez bien le tout avec une cuiller 
de bois et délayez-le doucement et peu à peu avec de l'huile 
et du vinaigre; goûtez si cette sauce est convenablement 
assaisonnée et mettez-la dans une saucière; entourez votre 
homard de persil épluché, mettez-en un peu dans l'endroit 
du corps d’où vous avez retiré les intestins, et servez-le. Vous 
pourrez aussi servir votre homard avec une sauce remoulade, 
une mayonnaise ou une tartare, (Voyez toutes ces sauces, 
dans la deuxième série.) 


Crevettes et Chevreties. — Ces deux crustacés 
arrivent tout cuits dans les provinces et à Paris. On recon- 
nait {eur fraicheur à leur fermeté, le mieux est de les goûter: 
mais vous êtes assuré qu'ils ne valent rien si, en tirant 
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légèrement la queue, elle se détache du corps pour ainsi dire 
d'elle-même. On les sert pour hors-d'œuvre, dressés le mieux 
possible sur une assiette et garnis de persil en dessous. 


&rénouilles frites. — Quand vous aurez des gre- 
nouilles vivantes, voici la manière de les tuer et de les arran- 
ger : Prenez chaque grenouille par les flanes, sans aucune 
crainte, ces animaux sont inoffensifs; coupez-leur la tête 
derrière les pattes de devant, de manière qu’il ne vous reste 
dans les mains que les cuisses et le rein ; arrachez-en la peau 
et les boyaux, coupez-leur ensuite le petit bout des pattes, à 
la première phalange, et passez les deux pattes dans l'espèce 
de fourchette que forment les deux petits os du rein. Vos 
grenouilles étant toutes ainsi préparées, lavez-les et égouttez- 
les dans un linge pour les essuyer. 

Trempez-les ensuite dans un peu de lait et égouttez-les sur 
un plat; jetez dessus beaucoup de farine et maniez-les dedans, 
en les pressant avec les mains, jusqu’à ce qu’elles en soient 
tellement saturées qu’elles se détachent bien sèches les unes 
des autres. Alors, mettez-les dans la friture bien chaude par 
petites poignées, laissez-les un instant sans y toucher, puis 
remuez-les avec une écumoire, faites-les cuire à grand feu 
et, lorsqu'elles sont croustillantes et d’une belle couleur, 
égoultez-les dans une passoire, salez-les à la volée, sautez-les 
et dressez-les dans un plat bien chaud, mettez dessus un peu 
de persil frit. 

Nora. S'il vous est possible d’assaisonner vos grenouilles 
d'un peu d'épices en poudre et de les arroser d’un filet de 
verjus, elles seront bien meilleures. 


Grenouilles à Ia poulette. — Vos grenouilles étant 
dépouillées et troussées comme il est dit dans l’article pré- 
cédent, égouttez-les, sautez-les sur le feu dans une casserole 
avec un morceau de beurre proportionné à leur quantité; 
assaisonnez-les de sel et poivre, mettez-y un petit bouquet 
de persil et un peu de farine (une cuillerée à bouche environ) 
pour deux ou trois douzaines. Sautez-les et mouillez-les avec 
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un demi-verre de vin blane (à peu près), remuez-les douce- 
ment avec une cuiller jusqu'à ce qu’elles bouillent, puis 
laissez-les cuire huit ou dix minutes. Il faut que la sauce 
soit courte et un peu épaisse; si elle est trop longue, Ôtez-en 
un peu et liez vos grenouilles avee une liaison de deux jaunes 
d'œufs; remuez-les à mesure que vous l'y versez, sautez-les, 
faites-leur jeter un bouillon, ôtez-les du feu, supprimez-en 
le bouquet de persil, ajoutez-y une pincée de persil haché, 
un petit morceau de beurre frais et une goutte de jus de 
citron ou de vinaigre. Sautez-les doucement et dressez-les 
proprement dans un plat. 


Escargots dans leurs coquilles. — Lorsque la 
coquille des escargots est murée, enlevez avec la pointe d’un 
couteau cette espèce de plâtre qui la bouche, et mettez vos 
escargots dans une terrine avec de l’eau acidulée de vinaigre; 
lavez-les bien, roulez-les dans les mains, passez-leur le doigt 
à tous au tour intérieur de la coquilie pour en enlever le 
limon et les saletés qui pourraient s’y trouver, lavez-les 
enfin jusqu'à ce que l’eau soit claire au lieu de grasse êt 
gluante, comme elle était d’abord, et égouttez-les. Faites 
bouillir de l’eau, mettez-y vos escargots avec pas mal de sel, 
écumez-les à mesure qu’ils en ont besoin, et laissez-les cuire 
ainsi pendant une heure au moins; ensuite égouttez-les, 
lavez-les de nouveau deux ou trois fois à l’eau froide, puis 
égouttez-les sens dessus dessous. 

‘aites une maître-d'hôtel en quantité suffisante pour pou- 
voir en mettre gros comme la moitié d’une noix dans chaque 
escargot; vous mettrez dans cette maître-d'hôtel une demi- 
cuillerée à bouche de chapelure pour la grosseur d’un œuf de 
maître-d’hôtel; mettez-y aussi un peu d'échalottes et d'ail 
hachés, mélangez bien le tout et mettez-le proprement dans 
vos escargots, dans la proportion indiquée ci-dessus. Vos 
escargots étant ainsi garnis, lorsque vous voudrez les faire 
chauffer, vous les mettrez au four, sur une tourtière sur 
laquelle vous aurez mis un peu de cendre pour y pouvoir 
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placer facilement les escargots sans qu'ils roulent et se ren- 
versent. Lorsqu'ils ont bouilli quelques minutes, dressez-les 
sur un plat de façon qu'ils ne répandent pas leur assaisonne- 
ment, et servez-les bouillants. 


Escargots à l’étuvée. — Préparez et faites cuire 
vos escargots comme il est dit dans le premier alinéa de 
l'article précédent; sortéz-les ensuite des coquilles et lavez- 
les de nouveau. (Pour les sortir facilement, piquez-les avec 
la pointe d’un couteau dans la partie la plus charnue et 
détournez la coquille, Fescargot viendra naturellement.) 
Lorsqu'ils sont tous décoquillés, mettez-les dans une casse- 
role ou dans une poêle avec de l'oignon émincé et du beurre 
en proportion, assaisonnez-les de sel et poivre et. sautez-les 
à petit feu jusqu’à ce que l'oignon soit cuit : alors jetez-y de 
la farine, sautez-les dé nouveau et mouillez-les avec du vin 
rouge; remuez-les à mesure que vous les mouillez et jus- 
qu’à ce que la sauce bouille; faites cette sauce un peu longue 
et claire, mettez-y un bouquet de persil et laissez mijoter 
jusqu’à ce que la sauce soit très-réduite et qu'elle soit un peu 
épaisse. Alors retirez-les du feu, supprimez-en le bouquet 
de persil, mettez-y un peu d'ail écrasé et un petit morceau 
de beurre; sautez-les de nouveau, remuez-les, goûtez s'ils 
sont bons et servez-les. 

Pour une trentaine d’escargots, il faut un oignon entier 
émincé, gros de beurre comme un œuf, deux petites cuille- 
rées à bouche de farine et à peu près un demi-litre de vin. 
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ONZIÈME SÉRIE 


TRAITÉ DES LÉGUMES ET DU MACARONI. 


Choux garnis. — Préparez et faites cuire vos choux 
comme il est dit à l’article Choux pour garniture (voyez dans 
la deuxième série); ajoutez-y un ou deux cervelas sans ail et 
un morceau de lard maigre. Lorsqu'ils sont cuits, égout- 
tez les bien dans une passoire, dressez-les. sur un plat, 
mettez le lard au milieu et le cervelas autour, coupé en 
tranches. Si vous avez un peu de bon jus, mettez-en dessus 
et servez bien chaud. 

Vous pourrez, si vous voulez, ajouter des pommes 
de terre, des gros oignons et des navets à la garniture 
de vos choux, mais vous ne mettrez les oignons et les 
navets que lorsque les choux seront à moitié cuits, et les 
pommes de terre quand ils le seront aux trois quarts. 


Choux au beurre. — Faites blanchir vos choux à 
l'eau chaude après les avoir triés et détachés par feuilles; 
faites-les ensuite refroidir à l’eau fraiche et égouttez-les; 
exprimez-les bien dans les mains pour én extraire l’eau et 
émincez-les le plus fin possible; mettez-les ensuite dans une 
casserole avec un morceau de beurre proportionné à leur 
quantité, assaisonnez-les de sel et poivre, couvrez-les et 
faites-les suer sur le feu jusqu’à ce que l’eau qu'ils ont pu 
rendre soit entièrement évaporée et que les choux commen- 
cent à rissoler : alors mouillez-les avec un peu d’eau chaude, 
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recouvrez-les et laissez-les cuire ainsi, en ayant soin de les 
remuer de temps à autre et d’y remettre un peu d’eau chaude 
à mesure qu’elle réduit et tant que les choux ne sont pas 
cuits. Lorsqu'ils le sont, s’il y restait de l'eau, faites-la 
réduire à grand feu, en les remuant toujours avecune cuiller 
pour qu’ils ne brülent pas; goûtez ensuite s'ils sont bien 
assaisonnés, mettez-y une pincée de persil haché et un petit 
morceau de beurre, sautez-les et dressez-les en hauteur sur 
un plat chaud. 


Chou farci. — Ayez un chou de moyenne grosseur 
et bien serré, Ôôtez-en les mauvaises feuilles et celles qui sont 
trop vertes, parez-en la tige et le trognon, faites-le blanchir 
vingt minutes à l’eau bouillante, rafraichissez-le ensuite et 
égouttez-le, fendez-le en deux sans couper la tige et écartez 
les deux moitiés sans les détacher du trognon, supprimez la 
grosse tige qui se trouve dans le milieu de chaque moitié du 
chou, de manière à y former un creux, emplissez ce creux de 
chair à saucisses (trois ou quatre cents grammes à peu. près) 
dans laquelle vous aurez incorporé deux ou trois œufs entiers 
et un peu de persil et d’oignon hachés très-fin ; le chou étant 
ainsi farci, replacez chaque moitié l’une sur l’autre, posez 
deux bardes de lard un peu épaisse, sur les deux jointures et 
ficelez votre chou de façon que la farce ne puisse s’en échap- 
per. 


Foncez ensuite une casserole avec quelques débris de lard . 


et un oignon et une carotte émincés, placez votre chou des- 
sus, ajoutez-y un bouquet de persil, une gousse d'ail et un 
peu de gros sel, mouillez-le jusqu'aux trois quarts de sa hau- 
teur avec du bouillon gras, ou bien avec de l’eau mélangée 
d’un peu de vin blane, et, dans ce cas-là, mettez-y un peu de 
bonne graisse, mettez-le sur le feu, faites-le bouillir, couvrez 
la casserole, mettez un peu de feu sur le couvercle et laissez- 
le cuire doucement pendant une heure et demie (environ). 
Lorsqu'il est cuit, sortez-le de la casserole avec une large 
écumoire, égouttez-le d’abord au-dessus de la casserole, pres- 
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sez-le un peu pour en extraire le jus et laissez-leégoutter une 
minute ou deux sur un linge propre, mais toujours avec l'écu- 
moire dessous; dressez-le ensuite sur un plat, ôtez les ficelles 
et les bardes de lard, couvrez-le et tenez-le chaudement 
un instant. 

Passez la cuisson de votre chou au tamis, dégraissez-la 
bien, faites fondre dans une casserole gros de beurre comme 
la moitié d'un œuf, mettez-y une cuillerée à bouche de farine, 
formez-en un petit roux; laissez-le cuire trois ou quatre 
minutes très-doucement et mouillez-le avec une cuillerée à 
pot de jus de votre chou, tournez-le sur le feu à mesure que 
vous le mouillez et jusqu’à ce que la sauce soit formée et 
qu'elle bouille, colorez-la avec une goutte de caramel, lais 
sez-la cuire encore cinq ou six ininutes, égouttez dedans le 
jus que le chou aura pu rendre dans le plat, dégraissez-la 
encore et passez-la à la passoire sur votre chou; en la tour- 
nant avec une Cuiller. 

Au lieu d'employer de la chair à saucisses pour farcir votre 
chou, lorsque vous aurez du bœuf bouilli ou du gigot rôti 
de desserte, épluchez-le bien, ajoutez-y un quart de lard de 
la quantité de viande, hachez très-menu l’un et l’autre ensem- 
ble, assaisonnez cette farce de sel et poivre, mettez-y deux 
ou trois œufs entiers, un peu de persil et d'échalottes hachés 
et un peu de vin blanc, et servez-vous-en pour farcir votre 
chou, 


Choux-fleurs sautés au beurre. — Épluchez vos 
choux-fleurs, coupez-les en deux ou trois morceaux, ôtez 
bien toutes les feuilles vertes ou blanches qui se trouvent 
dans l’intérieur, et mettez-les à mesure dans de l’eau fraiche 
avec une goutte de vinaigre; lavez-les: bien, assurez-vous 
qu’il n'y reste rien de malpropre, et mettez-les dans une cas- 
serole avec de l'eau et du sel et gros de beurre comme une 
noix, faites-les bouillir et laissez-les cuire doucement. Lors- 
qu'ils sont cuits, ce que vousconnaitrez si en les pinçant avec 
les doigts ils s'écrasent, égouttez-les avec une écumoire, 
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faites fondre dans une casserole plate (s'il est possi- 
ble) un morceau de beurre proportionné à la quantité des 
choux-fleurs, mettez-les dedans, assaisonnez-les légkrement 
de sel et de poivre, mettez-y un peu de persil haché, sautez- 
les sans les briser et dressez-les dans un plat. 


Choux-fleurs à Ia sauce blanche. — Épluchez 
et faites cuire vos choux-fleurs comme les précédents. Lors- 
qu'ils sont cuits, ôtez-les du feu, mais tenez-les chaudement; 
faites la quantité de sauce blanche dont vous avez besoin, 
servez-vous pour cela de l’eau de vos choux-fleurs et voyez la 
manière de la faire à l’article Sauce au beurre, dans la 
deuxième série: lorsqu'elle est faite, égouttez bien vos choux- 
fleurs, dressez-les sur un plat de façon à leur donner la 
forme d’un chou-fleur entier et versez votre sauce dessus, 
ou, si mieux aimez, mettez-les dans la sauce, remuez-les légè- 
rement pour ne pas trop les écraser et versez-les dans un 
plat. 


Choux-fleurs à In Crème. — Épluehez et faites 
cuire vos choux-fleurs comme il est dit pour les Choux-fleurs 
sautés au beurre. Pendant qu’ils cuisent, faites un peu de 
Béchamelle (voir la manière de la faire à son article, dans la 
deuxième série), ne faites que la quantité dont vous croyez 
avoir besoin pour saucer vos choux-fleurs, égouttez-les bien, 
mettez-les dans la sauce, remuez-les légèrement pour ne pas 
trop les briser et versez-les proprement dans un plat. 


Choux-feurs au gratin. — Lorsque vous aurez 
des choux-fleurs à la sauce blanche ou à la crème de des- 
serte, mettez-les avec leur sauce dans une casserole, faites- 
les chauffer doucement; lorsqu'ils sont chauds, versez dedans 
une liaison de deux ou trois jaunes d’œufs délayés avec très- 
peu d’eau, ajoutez-y une poignée ou deux de fromage ràpé, 
tournez-les un instant sur le feu avec une cuiller de bois pour 
bien amalgamer le fromage, et, lorsque le tout ne forme plus 
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choux-fleurs, couvrez-les de fromage râpé, saupoudrez-les de 
chapelure, arrosez-les avec un peu de beurre fondu, et faites- 
les gratiner au four ou sous un four de campagne; ils n’ont 
besoin d'y rester que juste le temps de prendre une belle 
couleur. 

Quand vous n’aurez pas de choux-fleurs de desserte et que 
vous voudrez en faire au gratin, faites-les cuire comme il est 
dit à l'article Choux-fleurs sautés au beurre. Pendant qu'ils 
cuisent, faites un peu de Béchamelle (voyez cet article dans 
la deuxième série), mais n’en faites que la moitié de ce qu'il 
faudrait pour les servir avec; lorsqu'elle est faite, égouttez 
parfaitement les choux-fleurs, mettez-les dedans et finissez- 
les avec le fromage et la liaison comme les précédents. 


Choux-fleurs à l'huile. — Faites cuire vos choux- 
fleurs comme il est dit à l’article Choux-fleurs sautés au beurre, 
laissez-les refroidir, puis égouttez-les bien et dressez-les pro- 
prement dans un saladier; mettez dessus une forte pincée de 
cerfeuil ou de persil haché et servez-les avec un huilier; on 
ne les assaisonne qu’à table. 


Choux de Bruxelles sautés au beurre, — 
Épluchez vos choux, ôtez-leur les mauvaises feuilles et cou- 
pez très-légèrement le petit bout de la tige pour que les feuil- 
les ne s’en détachent pas; lavez-les et égouttez-les, faites 
bouillir de l’eau, mettez-y vos choux et un peu de gros sel, 
faites-les aller à grand feu, assurez-vous de leur cuisson en 
en prenant un dans les doigts: s’il s'écrase facilement, ils 
sont cuits; égouttez-les dans une passoire, faites chauffer un 
fort morceau de beurre proportionnellement à la quantité 
des choux. Aussitôt qu’il commence à roussir. mettez-y les 
choux, sautez-les, mettez-y un peu de poivre, goûtez s'ils 
sont assez salés, sinon, mettez-y un peu-de sel, laissez risso- 
ler quelques minutès à grand feu, jetez-y un peu de persil 
haché et servez-les. 

Vous pourrez remplacer le beurre par de bonne graisse 
lorsque vous en aurez (pas de saindoux); mais alors il faudra 
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avoir soin de les servir et de les manger bien chauds. Vous 
pourrez aussi servir les choux de Bruxelles, ainsi ACCOMMO- 
dés, avec des saucisses. 


Choux de Bruxelles au jus. — Épluchez et faites 
cuire vos choux comme les précédents (jen suppose à peu 
près cinq cents grammes). Pendant qu'ils cuisent, faites fen- 
dre dans une casserole, assez grande pour les contenir, gros 
de beurre comme la moitié d’un œuf, mettez-y une forte cuil- 
lerée de farine, formez-en un petit roux, laissez-le cuire 
cinq ou six minutes en le remuant sur un feu très-doux, 
mouillez-le ensuite avec une forte cuillerée à pot de jus ou 
de bouillon, remuez-le tandis que vous le mouillez et jusqu'à 
ce que bouille la sauce que formera ce mélange; assaisonnez 
légèrement cette sauce de sel et poivre, mettez-y une goutte 
de caramel pour la colorer légèrement; si elle a des gru- 
meaux, passez-la au tamis, en la tournant avec une cuiller, et 
remettez-la dâns la casserole; sinon, laissez-la cuire comme 
ça pendant cinq ou six minutes. Ensuite égouttez les choux 
et mettez-les dedans, laissez-les mijoter dans la sauce pen- 
dant quelques minutes, et servez-les proprement dans un plat 
ou dans une casserole à légumes. 

Observez qu'il faut que les choux de Bruxelles ne soient 
pas trop cuits quand vous les mettez dans la.sauce, attendu 
qu'ils y cuisent encore en y mijotant; il faut aussi que la 
sauce soit courte. 


Laïdues au jus. — Choisissez six belles laitues bien 
pommées, supprimez-en les mauvaises feuilles et parez légè- 
rement le bout de la racine, lavez-les à plusieurs eaux pour 
qu'il n’y reste pas de terre; faites-les blanchir, pendant dix 
ou douze minutes, dans de l’eau bouillante, où vous aurez 
mis un peu de sel; ensuite, égouttez-les avec une écumoire 
et passez-les à l’eau fraiche. Égouttez-les de nouveau, pres- 
sez-les dans les mains, pour en extraire l’eau, et mettez-les, 
à mesure, sur un plat. Fendez-les en deux sans séparer les 
morceaux, parez-en le trognon sans en détacher les feuilles, 
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attachez-les avec un bout de ficelle pour maintenir les deux 
morceaux ensemble; mettez-les, les unes contre les autres. 
dans une casserole avec un oignon, une carotte et un bou- 
quet de persil, ajoutez-y quelques débris de lard, si vous en 
avez, MOuillez-les jusqu’à leur hauteur avec du jus où du 
bouillon gras non dégraissé, salez-les légèrement, couvrez- 
les d'une feuille de papier et d’un couvercle, faites-les bouil- 
ir; puis retirez la casserole sur le bord du fourneau, mettez 
un peu de feu sur le couverclé, et laissez cuire vos laitues, 
doucement, pendant près d’une heure. 

Lorsqu'elles sont cuites, passez leur fond au tamis, dé- 
graissez-le bien et remettez cette partie grasse sur les laitues, 
pour les tenir chaudement, sans qu’elles cuisent davantage. 

Faites fondre dans une petite casserole gros de beurre 
comme la moitié. d’un œuf, mettez-y une cuillerée à bouche 
de farine, formez-en un petit roux , laissez-le cuire douce- 
ment pendant cinq ou six minutes; puis mouillez-le avec 
une cuillerée à pot du jus des laitues que vous avez passé, 
tournez-le à mesure que vous le mouillez et jusqu’à ce que la 
sauce que cela formera soit en ébullition 
gèrement cette sauce avec une goutte de caramel et laissez- 


: alors, colorez lé- 


la cuire pendant quinze ou vingt minutes. 

Au moment de servir, égouttez vos laitues sur un plat, 
pressez-les légèrement avec une cuiller, les unes après les 
autres, pour en extraire le jus, et dressez-les en couronne 
sur un plat propre un peu creux, ou dans une casserole à 
légumes, couvrez-les et tenez-les chaudement. Dégraissez 
votre sauce, voyez si elle n’a pas de grumeaux : autrement, il 
faudrait la passer; faites-la réduire un peu pour qu’elle ne 
soit pas trop claire, ajoutez-y un petit morceau de beurre, 
remuez-la jusqu’à ce qu’il soit fondu, égouttez l’eau qu'ont 
pu rendre les laitues, versez votre sauce sur les laitues et 
servez-les. 


Céleris en branche au jus. — Ayez trois ou 
quatre beaux pieds de céleri bien blanc, ôtez la terre qui se 
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trouve à la racine, coupez chaque pied à une longueur de 

42 centimètres environ au-dessus de la naissance des bran- 

ches, supprimez-en les parties trop vertes, lavez-les à plu- 

sieurs eaux et, avec une petite brosse, ôtez la térre qui peut 

se trouver entre les branches; lavez-les de nouveau et faites- 

les blanchir, pendant dix minutes environ, dans de l’eau 

bouillante où vous aurez mis un peu de sel ; ensuite, mettez- 

les à l’eau froide, assurez-vous qu’il n’y réste aucune par- 

celle de terre, et égouttez-les sur une assiette. Coupez cha- 

que pied en deux morceaux, sans les séparer, ficelez-les de 

deux en deux, et mettez-les dans une casserole avec un Oi- 

gnon, une carotte, coupés en deux, et un bouquet de persil ; 

ajoutez-y une ou deux couennes de lard, si vous en avez, 

mouillez-les avec du bouillon gras non dégraissé, que le 
mouillement couvre juste le céleri; couvrez-le d'une feuille 
de papier et d’un couvercle, faites-le partir sur le feu, puis 
laissez-le mijoter pendant trois quarts d'heure où une heure, 
etplus, s’il est dur; lorsqu'il est cuit, retirez-le du feu et te- 
nez-le chaudement. £ 

Faites fondre dans une petite casserole gros de beurre 
comme la moitié d’un œuf, mettez-y une cuillerée à bouche 
de farine, formez-en un petit roux, laissez-le cuire doucement 
pendant cinq où six minutes, en le remuant avec une cuiller 
de bois; et versez-y doucement une cuillerée à pot de jus ou 
de bouillon, tournez-le toujours à mesure que vous ÿ versez 
le mouillement et jusqu'à ce que la sauce que formera ce mé- 
lange soit en ébullition : alors colorez-la un peu avec une 
goutte de caramel et laissez-la cuire au moins une demi- 
heure; il ne faut pas qu’elle soit trop épaisse ; passez-la en- 
suite dans une passoire, en la tournant avec une cuiller de 
bois, remettez-la dans la casserole, dégraissez-la et tenez 
chaudement au bord du fourneau. 

Au moment de servir, égouttez votre céleri, déficelez cha 
que pied, détachez les morceaux et dressez-les en couronne 
sur un plat ou dans une casserole à légumes, couvrez-les et 

ténez-les au chaudun instant, dégraissez de nouveau la sauce, 
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faites-la réduire un peu à grand feu, si elle est trop claire, 
goütez si elle est bien assaisonnée, faites-y fondre un petit 
morceau de beurre rien qu’en le remuant avec une cuiller en 
dehorsdu feu, égouttez l’eau que votrecéleri peut avoir rendue 
dans le plat et versez la sauce dessus. 


Cardons au jus. — Ayez un pied de cardon le plus 
blanc possible, retirez la terre qui se trouve à la racine et 
toutes les feuilles ou branches vertes ou-pourries, n'em- 
ployez que celles qui sont fermes, blanches et pas creuses, 
commencez par détacher les branches les unes après les autres, 
en les coupant à leur naissance à partir du bas de la tige et 
remontant à mesure; coupez toutes les bonnes par morceaux 
de 15 à 16 centimètres de longueur, parez-en les bords des 
deux côtés, puis tournez la racine du cardon pour faire dis- 
paraitre les talus formés par les coupures de chaque branche, 
et coupez-le par morceaux de la même longueur que les 
branches. Cela fait, lavez bien votre cardon à l’eau froide, en- 
suite mettez-le dans de l’eau bouillante avec une poignée de 
sel et laissez-le y blanchir pendant 10 à 45 minutes, puis 
égouttez-le et mettez-le dans l’eau froide; couvrez-le et 
laissez-le un instant sans y toucher. Environ 40 minutes après 
frottez chaque morceau l’un après l’autre avec une brosse de 
chiendent ou un torchon roux, pour en ôter le limon et la 
partie chanvreuse; cela fait à tous, lavez-les bien et laissez-les 
tremper dans l’eau claire. Épluchez et coupez par petils mor- 
ceaux environ 150 grammes de graisse de bœuf et faites-la 
fondre dans une casserole avec le quart d’un verre d’eau: 
lorsqu'elle est fondue, égouttez vos cardons, mettez-les dans 
une casserole avec assez d’eau pour qu'ils y baignent et un 
oignon, une carotte coupée en deux et un bouquet de persil, 
puis passez votre graisse dessus à force de bras et au travers 
un torchon neuf, assaisonnez-les de sel et un peu dé gros poi- 
vre, couvrez-les d’une feuille de papier et d’un couvercle, 
faites-les partir, puis laissez-les cuire en mijotant pendant 
une heure ou deux. Quand ils sont cuits, ce que vous con- 
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naîtrez si, en enfonçant la pointe d’un couteau dans un mor- 
ceau, vous le sentez mou et flexible, ôtez-les du feu et tenez- 
les chaudement. 

Lisez l’article qui précède celui-ci, voyezcomment il yestdit 
de faire la sauce pour le céleri; faites-en une pareille, et dans 
les mêmes conditions, pour vos cardons, et, au moment de 
servir, égouttez-les sur une serviette, puis dressez-les sur un 
plat ou dans une casserole à légumes, égouttez bien ensuite 
l'eau qu'ils auraient pu rendre, et versez votre sauce dessus. 

Quand vous voudrez servir vos cardons à la moelle, ayez-en 
un morceau d'environ 100 grammes (pas écrasée ), faites-la 
bouillir 2 ou 3 minutes à grand feu dans un peu d’eau, puis 
égouttéz-la, mettez-la à l'eau froide, remettez-la ensuite dans 
un peu de bouillon ou seulement dans de l’eau un peu salée, 
laisser-la cuire pendant 10 ou 12 minutes, coupez-la par 
morceaux et mettez-les bouillants sur vos cardons lorsqu'ils 
sont dressés et saucés. 


Cardons à la sauce blanche. — Apprètez et faites 
cuire vos cardons comme les précédents. Lorsqu'ils sont cuits, 
dtez--les du feu, maintenez-les chaudement, faites de la sauce 
au beurre ce qu'il en faut à peu près pour saucer vos Car- 
dons et, au moment de servir, égouttez-les et dressez-les 
comme les autres, et versez dessus votre sauce au beurre 
(voyez la manière de faire cette sauce à l'article Sauce au 
beurre , dans la deuxième série). 


Cardes poirées. — Epluchez vos cardes, coupez-les 
de la longueur que vous voudrez, n'y laissez aucune partie 
verte ou filandreuse, faites-les blanchir pendant trois ou 
quatre minutes dans de l’eau bouillante légèrement salée, 
puis égouttez-les et mettez-les dans une casserole avec de 
l’eau froide (assez pour qu'elles y baignent), une petite 
poignée de sel et gros de beurre comme une noix manié 
avec une cuillerée à café de farine, couvrez-les avec une 
ou deux de leurs feuilles et laissez-les cuire à bon feu pen- 


dant à peu près trois quarts d'heure; du reste, il vous sera 
23 
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facile de savoir lorsqu'elles seront assez cuites, en en goûtant 
un morceau. Lorsqu'elles le sont, égouttez-les bien et met- 
tez-les dans une sauce Béchamelle que vous aurez faite pen- 
dant leur cuisson. (Voyez la manière de faire cette sauce à 
l'article Sauce Béchamelle, dans la deuxième série.) Il faut 
que la sauce soit courte et un peu épaisse. Faites-leur faire un 
bouillon ou deux dedans, et dressez-les dans un plat creux ou 
dans une casserole à légumes. 

Vous pourrez aussi mettre vos cardes dans une sauce au 
beurre bien liée (voyez cette sauce à la deuxième série), seu- 
lement vous ne les laisserez pas bouillir dedans. 


Épinards «u beurre. — Épluchez vos épinards, re- 
tirez-leur la queue, lavez-les bien et faites-les blanchir à 
grand feu dans beaucoup d’eau, pour qu’ils restent bien yerts, 
mettez-y un peu de.gros sel, enfoncez ceux qui montent à la 
surface avec une écumoire; quelques minutes d’ébullition 
suffisent pour leur cuisson. Pour connaitre lorsqu'ils sont 
cuits, Sortez-en quelques feuilles : si elles se fondent sous les 
doigts, ils le sont. Alors ôtez-les du feu, versez-les dans une 
passoire, plongez-les dans l'eau froide, et lorsqu'ils sont froids, 
égouttez-les, pressez-les dans les mains et hachez-les. 

Lorsque vos épinards sont hachés, mettez-les dans une 
casserole avec un morceau de beurre assez gros comparative- 
ment à la quantité d’épinards, assaisonnez-les de sel, passez- 
les sur le feu, en les remuant presque continuellement avec 
une cuiller de bois pour qu'ils ne brülent pas, et, lorsqu'ils 
sont bien chauds, goûtez s’ils sont bons; dressez-les dans un 
plat et mettez autour où dessus quelques croûtons de pain 
taillés en triangle et frits dans le beurre ou à l'huile. 


Épinards au sucre et à la crème. Procédez, 
pour accommoder ces épinards, comme il est dit à l’article 
précédent; mettez-y un peu moins de sel et un peu de sucre 
en poudre. Lorsqu'ils sont dressés, saupoudrez-les de sucre 


et, avec un fer rougi, faites dessus les dessins qu'il vous 
plaira. 
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Si vous voulez vos épinards à la crème, lorsqu'ils sont ac- 
commodés au beurre, metiez-y un peu de farine, mélancez-la 
bien, puis mouillez-les avec un peu de crème ou de bon lait, 
ne les rendez pas trop clairs, laissez un instant sur le feu pour 
que la farine euise, ajoutez-y un peu de sucre en poudre et 
dressez-les dans un plat creux ou dans une casserole à légu- 
mes, mettez-y aussi des croûtons de pain frits au beurre où 
à l'huile. s 


Épinards au jus.— Si vous accommodez des épinards 
pour deux ou trois personnes, lorsqu'ils sont blanchis et ha- 
chés comme il est dit à l'article Épinards au beurre, faites 
fondre dans une casserole gros de beurre comme un œuf, 
mettez-y une cuillerée à bouche de farine, formez-en un petit 
roux, tournez-le deux ou trois minutes sur le feu, mettez-y 
les épinards, amalgamez-les bien, assaisonnez-les de sel et 
d’un peu de muscade râjée, si vous en avez; puis mouillez- 
les avec une cuillerée à pot de jus ou de bouillon gras, mé- 
langez-les bien, tournez-les sur le feu jusqu’à ce qu’ils soient 
bien chauds, puis dressez-les sur un plat, mettez autour 
quelques croûtons de pain frits au beurre ou à l'huile, et ver: 
sez dessus une petite goutte de jus. 


Oseille au jus. — Voir, dans la deuxième série, l'ar= 
ticle Purée d'oseille. 


Oseille au maigre. — Voyez la fin de larticle 
Purée d'oseille, dans la deuxième série, et procédez comme 
il y est dit, c'est-à-dire accommodez votre oseille comme il 
est ditau commencement, mais remplacez le jus par du lait. 


Chicorée au jus. — Voyez, dans la deuxième série, 
l’article Purée de chicorée au jus. Lorsque votre chicorée est 
accommodée, dressez-la dans un plat ou dans une casserole à 
légumes, mettez quelques croûtons de pain frits autour et 
versez dessus une petite goutte de bon jus. 


Chicorée à la erèsme. — Préparez votre chicorée, 
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comme il est dit, dans la deuxième série, à l’article Purée de 
chicorée à la crème, dressez-la ensuite dans un plat creux , 


mettez quelques croûtons de pain frits autour et servez-la. 


Navets au jus, — Coupez cinq ou six gros navets en 
quatre ou six morceaux chacun, pelez-les et parez-le$ de ma- 
nière à leur donner une tournure agréable et uniforme; lavez- 
les et faites-les blanchir cinq ou six minutes à l’eau bouil- 
lante, et égouttez-lés. 

Vos navets étant blanchis, mettez-les dans une casserole 
avec gros de beurre comme un œuf, faites-les revenir dou- 
cement sur le feu, sautez-les et’remuez-les souvent jusqu'à 
ce qu'ils aient pris une couleur rousse : alors mettez-y une 
forte cuillerée à bouche de farine et une petite de sucre en 
poudre, sautez-les et mouillez-les avec une forte cuillerée à 
pot et plus, s’il faut, de jus ou.de bouillon; remuez-les sur 
feu jusqu'à ce qu'ils bouillent, colorez légèrement la sauce 
avec une goutte de caramel, assaisonnez-les de sel et laissez- 
les cuire doucement sans les couvrir. Trois ou quatre mi- 
nutes avant de les servir, faites-les réduire à grand feu pour 
qu'ils soient à courte sauce, goûtez-les et servez. 


Naveis au sucre. — Pelez et faites blanchir vos 
navets comme il est dit dans le premier alinéa de l’article 
précédent, mettez-les ensuite dans une casserole avec gros 
de beurre comme un œuf, couvrez la easserole et laissez-les 
cuire doucement sans les mouiller et sans leur faire prendre 
de couleur ; pour cela, sautez-les souvent et menez-les à petit 
feu. Lorsqu'ils sont presque cuits, jetez-y une pincée de sel 
fin, une cuillerée à bouche de sucre en poudre et une de 
farine; sautez-les et mouillez-les avec une cuillerée à pot de 
bouillon gras ou maigre sans couleur, remuez-les jusqu'à ce 
qu’ils bouiïllent, et laissez-leur achevér leur cuisson à grand 
feu pour que la sauce réduise un peu. Au moment de servir, 
versez-y une liaison de deux jaunes d'œufs, sautez-les pen- 
dant que vous la versez, ajoutez-y un petit morceau de 
beurre, faites-leur jeter un bouillon, sautez-les et servez-les. 
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aroties au beurre. — Ralissez et essuyez bien six 
ou huit grosses carottes de même. grosseur, choisissez de 
préférence celles qu’on appelle carottes à Crécy, coupez-les 
en liards le plus minces possible, mettez-les dans une casse- 
role plate avec cent grammes de beurre (à peu près), salez- 
les légèrement, couvrez-les, mettez-les sur le feu ét faites-les 
cuire doucement et à petit feu; sautez-les souvent pour 
qu'elles ne brûlent pas. Lorsqu’elles sont à peu près à moitié 
cuites, mettez-y une cuillerée à bouche de sucre en poudre 
et laissez-leur achever leur cuisson sans les couvrir; conti- 
nuez de les sauter souvent et, lorsqu'elles sont cuites, goûtez- 
les et servez-les bien chaudes. 

Lorsque les carottes sont vieilles et dures, il faut, après 
les avoir coupées, les faire cuire dans l’eau avec un peu de 
beurre et de sel, puis bien les égoutter, les mettre dans la 
casserole avec du beurre et du sucre, et les laisser rissoler 
doucement dans le beurre, en ayant soin de les sauter. 


Carottes à Ia crème. — Ratissez et coupez vos 
carottes comme les précédentes, faites-les cuire dans l’eau 
avec un petit morceau de beurre et un peu de sel; ne les 
laissez pas trop cuire. Lorsqu’elles sont cuites, égouttez-les 
dans une passoire, faites fondre dans une casserole environ 
cent grammes de beurre, sautez-y vos carottes sur le feu, 
mettez-y une cuillerée à bouche de sucre en poudre et une 
forte de farine ; sautez-les de nouveau et versez-y à peu près 
une chopine de crème ou de bon lait qui ait bouilli d'avance, 
remuez vos Carottes à mesure que vous y versez le lait et jus- 
qu'à ce qu'il bouille : alors retirez-les un peu du feu et lais- 
sez-les mijoter seulement pendant un quart d'heure; faites 
que la sauce ne soit ni longue ni trop épaisse. Au moment 
de servir, versez-y une liaison de deux ou trois jaunes d’œufs, 
remuez-la bien dedans, sautez les carottes et servez-les. 

Salsifis et Scorsonères à Ia sauce blanche. 


— Ces deux végétaux, qui sont de même nature, ont le 
même goût et se préparent de la même maniere. 
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Ratissez vos salsifis avec soin coupez-les par. mor- 
ceaux de huit à dix centimètres de longueur, et jetez-les 
à mesure dans de l’eau froide où vous aurez mis un peu 
de vinaigre. Quand ils sont tous ratissés, lavez-les bien et 
mettez-les dans une casserole ou tout autre vase avec assez 
d’eau pour qu'ils y baignent grandement, une petite poignée 
de gros sel, un oignon, une carotte et gros de beurre comme 
une noix manié avec une cuillerée à café de farine: faites-les 
bouillir, puis couvrez-les et laissez-les cuire doucement pen- 


dant une heure ou une heure et demie; du reste, pour être sûr 
de leur cuisson, goûtez-en un. Lorsqu'ils sont cuits, tenez-les 
chaudement, faites la quantité de sauce au beurre que vous 
jugerez convenable, pour celle des salsifis (voir la manière 
de la faire à l’article Sauce au beurre, dans la deuxième 
série) ; servez-vous de l'eau des salsifis pour la faire; lors- 
qu'elle est prête, égouttez les salsifis dans une passoire, dres- 
sez-les dans un plat creux et versez la sauce dessus, ou, si vous 
l'aimez mieux, mettez les salsifis dans la sauce, remuez-les 
sans les faire bouillir et versez-les proprement dans le plat. 


Salsifis sautés au beurre. — Faites cuire vos sal- 
sifis comme les précédents. Lorsqu'ils sont cuits, égouttez- 


les sur un linge, coupez chaque morceau en deux ou trois 
autres, mettez-les dans une casserole plate ou dans une poêle 
bien propre avec un morceau de beurre , assaisonnez-les 
légèrement de sel et poivre, sautez-les sur le feu jusqu’à ce 


qu'ils soient bien chauds; au moment de servir, mettez-v 
un peu de persil haché, un filet de vinaigre, sautez-les et 
dressez-les sur un plat. 


Salsifis à la crème. — Faites cuire vos salsifis 
comme il est dit dans le deuxième alinéa de l’article Salsifis 
à la sauce blanche. Quand ils sont cuits, faites la quantité de 
Béchamelle que vous jngerez convenable pour celle des salsi- 
fis (voir Ja manière de la faire à son article, dans la deuxième 
série). Quand elle est faite, égouttez bien les salsifis, mettez- 
les dedans, laissez-les-y mijoter quelques minutes, goutez s'ils 
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sont bons, et servez--les dans un plat creux ou dans une cas- 
serole à légumes. 


Salsifis frits. — Commencez par faire.une pâte à frire, 
en quantité proportionnée à celle de vos salsifis. (Voir la ma- 
nière de la faire à sont article, dans la première série.) 

Pendant qu’elle fermente, faites cuire vos salsifis de la 
manière indiquée dans le deuxième alinéa de l’article Salsifis 
à la sauce blanche. Un instant avant de servir, faites chauf- 
fer la friture, égouttez les salsifis sur un linge. Quand ils 
sont bien égouttés, mettez-les dans la pâte à frire, tournez- 
les bien dedans et, lorsque la friture est bien chaude, met- 
tez-les dedans, morceau par morceau, mais allez vivement 
pour qu'il ny ait pas un grand intervalle entre le premier 
mis et le dernier: faites-les frire à grand feu, laissez-les un 
instant sans y toucher, puis tournez-les de temps à autre, 
avec une écumoire, et détachez ceux qui se seraient collés 
ensemble. Lorsqu'ils sont croustillants et d'une belle couleur, 
égouttez-les dans une passoire, salez-les à la volée, dressez- 
les sur un plat chaud, mettez dessus un peu de persil frit et 
servez-les bouillants. 


Salsifis en salade. — Faites cuire vos salsifis comme 
ilest dit dans le deuxièmealinéade l’article Salsifis à la sauce 
blanche. Lorsqu'ils sont cuits, égouttez-les et laissez-les re- 
froidir. Quand ils sont froids, mettez-les dans une terrine, 
assaisonnez-les de sel, poivre, persil haché, huile, vinaigre 
et échalottes hachées; sautez-les dans cet assaisonnement, 
dressez-les dans un plat creux, les uns sur les autres, à peu 
près comme font les marchands de bois pour empiler les 
bûches, versez l'assaisonnement dessus et garnissez le 
tour du plat d’une couronne de betteraves rouges, et ser- 
vez-les. 

Si vous voulez une manière plus simple, coupez vos salsi- 
fis, lorsqu'ils sont froids, par morceaux plus petits, mettez- 
es dans un saladier avee persil, cerfeuil et échalottes hachés, 
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servez-les et, au moment de les manger, assaisonnez-les 
comme une salade ordinaire. 


Asperges à la sance où A L'HUILE. — Épluchez vos 
asperges, c’ést-à-dire Ôtez les petites feuilles qui se trou- 
vent le long de la tige, et ratissez la partie blanche; la- 
vez-les bien, réunissez-les ensuite par petites poignées, et 
attachez-les pour en former de petites bottes; ne serrez pas 
trop la ficelle, de crainte de les couper. Égalisez-les du côté 
de la tête et coupez une partie du blanc à la hauteur des as- 
perges moyennes, pour qu’elles soient à peu près toutes de 
la même longueur. Faites bouillir de l’eau, mettez-y une 
poignée de gros,sel, puis les asperges, faites-les cuire à 
grand feu ; lorsque vous voudrez vous assurer de leur cuis- 
son, sortez-en une botte avec l’écumoire et tâtez-les au milieu 
de la partie verte : si elles fléchissent sous les doigts, 
elles sont cuites. Alors, égouttez-les sur la table, ôtez la 
ficelle et dressez-les sur un plat que vous aurez garni 
d'une serviette bien pliée, et servez-les avec une sauce au 
beurre dans une saucière. 

Vous pourrez les servir sans serviette, si vous voulez; mais 
lorsque vous dressez des asperges, conservez toujours les plus 
grosses pour mettre dessus. Si vous voulez les servir à l'huile, 
mettez-les à l'eau fraîche et, lorsqu'elles sont froides, dressez- 
les et.servez-les avec un huilier. 


Asperges en petits pois au sucre. — Ayez une 
botte d’asperges, dites en petits pois ; préparez-les et faites- 
les cuire comme il est dit à l’article Asperges en petits pois 
pour garniture (voir dans la deuxième série). Lorsqu’elles 
sont cuites, égouttez-les bien, mettez-les dans une casserole 
avec gros de beurre comme un œuf, une cuillerée de farine 
et une de sucre en poudre, sautez-les dans cet assaisonne- 
ment, mettez-y un soupçon de sel fin, et mouillez-les avec 
une demi-cuillerée à pot de bouillon sans couleur ou d’eau 
seulement; remuez-les sur le feu avec une cuiller de bois, 
jusqu’à ce qu’elles bouillent, laissez-les réduire un peu pour 
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que la sauce soit courts, et liez-les avec une liaison de deux 
jaunes d'œufs délayés avec un peu d’eau, remuez-les, sautez- 
les, faites-leur jeter un bouillon; goûtez si elles sont bonnes 
et servez-les. é 


Asperges en petits pois au jus. — Préparez et 
faites cuire une botte d’asperges (dites en petils pois) comme f 
il est dit à l’article Asperges en petits pois pour garniture 
(voir cet article dans la deuxième série). Lorsqu’elles sont 
cuites, égouttez-les, mettez-les dans une casserole avec gros qui 
de beurre comme un œuf, assaisonnez-les d’un peu desel fin Lt 
et de muscade râpée, si vous en avez; mettez-y une forte 
cuillerée à bouche de farine, sautez-les sur le feu une ou 
deux fois et mouillez-les avec une petite cuillerée à pot de 
jus ou de bouillon gras bien dégraissé, remuez-les avec une 
cuiller, jusqu’à-ce qu’elles bouillent, mettez-y une petite 
cuillerée à café de sucre en poudre et une goutte de caramel, 
pour les colorer un peu; faites-les réduire pour que la sauce 
soit courte et servez-les. 


Artichauts à la sauce ou À L'HUILE. — Parez vos 
artichauts, c’est-à-dire coupez la tige et le premier rang de l 
feuilles qui l'entourent, coupez aussi la pointe des feuilles et 
faites-les cuire à l’eau bouillante avec un peu de sel. Lorsque 
vous voudrez savoir s'ils sont cuits, sortez-en un de l’eau et À 
tirez-lui une feuille, si elles’arrache facilement, c’est que les | 
artichauts sont cuits. Alors égouttez-les, pressez-les un peu 
dans es mains pour en extraire l’eau, dressez-les sur un plat 
et servez-les avec de la sauce au beurre dans une saucière. 
(Voir l’article Sauce au beurre, dans la deuxième série.) 

Si vous voulez les servir à l'huile, mettez-les dans l’eau 
fraiche et, lorsqu'ils sont froids, égouttez-les, pressez-les un Ï 
peu dans les mains et servez-les avec un huilier. | 


Artichauts frits. — Ayez deux artichauts bien ten- il 
dres, coupez-leur toutes les feuilles qui entourent la tige, de 
manière que le fond en soit entièrement dégarni, coupez aussi 
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les feuilles à la moitié de la hauteur de l’artichaut, puis cou- 
pez l’artichaut lui-même en deux morceaux; coupez ensuite 
chaque moitié en six morceaux chacune, supprimez-en le 
foin et les plus grandes feuilles, lavez-les dans l’eau fraiche, 
égouttez-les et mettez-les dans une terrine avec deux œufs 
entiers, deux petites cuillerées à bouche de vinaigre, une cuil- 
lerée d'huile, sel et poivre et une très-forte poignée defarine; 
maniez-les dans cet assaisonnement avec la main et tournez- 
les en tous sens pour que chaque morceau soit bien impré- 
gné de la pâte qu'a formée ce mélange d’assaisonnement: 
Cette pâte ne doit être ni trop claire ni trop épaisse dans l'un 
ou l’autre cas; mettez-y ou un peu plus de farine ou une 
goutte d'eau. 

Un peu avant de servir, faites chauffer la friture. Eors- 
qu’elle fume, mettez-y vos artichauts les uns après les autres, 
mais très-vivement, pour qu'il n'y ait pas un trop grand 
intervalle entre le premier mis et le dernier, menez-les à 
grand feu, remuez-les de temps à autre avec l'écumoire, 
détachez ceux qui pourraient s'être collés ensemble, ramenez 
dessus ceux qui sont dessous, et enfin, lorsqu'ils sont crous- 
tillan(s et d’une belle couleur, égouttez-les dans une pas- 
soire, salez-les à la volée, dressez-les sur un plat chaud, met- 
tez dessus un peu de persil frit et servez-les de suite. 


Artichauts à l'anglaise. — Parez deux artichauts 
comme les précédents, coupez-les chacun en quatre ou six 
morceaux, selon leur grosseur, supprimez-en le foin et une 
partie des plus grandes feuilles, lavez-les bien et égouttez-les; 
beurrez grassement le fond d'une casserole plate ou d’un 
plat creux qui aille sur le feu, posez-y vos artichauts, les 
morceaux à côté les uns des autres, assaisonnez-les de sel et 
poivre, couvrez-les, mettez-les sur le feu, remuez-les de temps 
à autre sans les faire monter les uns sur les autres, et, lors. 
que le beurre commence à roussir, mouillez-les jusqu'à la 
moitié de la hauteur des feuilles avee moitié vin blane et 
moitié jus ou bouillon, couvrez-les, mettez du feu très-vif 
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sur le couvercle et laissez-les cuire doucement, avec peu de 
feu dessous et toujours assez dessus pour que les feuilles 
puissent rissoler et prendre couleur; trente-cinq à quarante 
minutes suffisent pour leur cuisson. Lorsqu'ils sont cuits, 
assurez-vous-en en les touchant; dressez-les, un morceau après 
l’autre dans un plat creux ou dans une casserole à légumes, 
faites réduire le fond à grand feu, de manière qu’il n’en reste 
juste que ce qu’il faut pour saucer les artichauts, ajoutez-y 


gros de beurre comme la moitié d’un œuf, une pincée de 
persil haché, remuez bien cette sauce, goûtez si elle est 
bonne et versez-la sur les artichauts. | 

Vous pourrez, quand vous voudrez, et cela est très-bon, qu 
mettre une ou deux cuillerées de sauce tomate dans celle des ll 
artichauts, la faire bouillir avec et la verser dessus, 


Artichaués à la Barigoule. — Ayez deux gros 
artichauts, coupez-leur la tige: et les feuilles qui l'entourent, 


coupez ensuite les feuilles au tiers à peu près de leur hauteur, | 
jetez-les dans de l’eau bouillante laissez-les-y bouillir pen- | 
: | 
dant 10 minutes, retirez-les ensuite et mettez-les dans l’eau Ki 


fraiche. Lorsqu’ilssont froids, égouttez-leset, avec le dos d'une 
fourchette, retirez-en les feuilles du milieu et tout le foin; 
prenez bien garde de ne pas fendre vos artichauts de côté ni 
dessous. Quand ils sont tous vidés, lavez-les bien et laissez-les 
égoutter renversés sens dessus dessous. 

Cela fait, hachez deux échalottes ou un petit morceau d'oi- 
gnon, deux maniveaux de champignons épluchés, lavés et bien 
égouttés et quelques branches de persil, grattez avec un cou- 
teau un morceau de lard gras de manière à en voir à peu près 
gros comme un œuf, mettez tout cela dans une casserole avec 
gros de beurre comme une noix, assaisonnez-le de sel et poi- 
vre, passez-le sept à huit minutes sur le feu en le tournant 
avec une cuiller de bois, ajoutez-y une forte cuillerée à bou- 
che de chapelure, et mettez cet assaisonnement dans vos ar- 
tichauts; bouchez l'ouverture avec une barde de lard, main- 
tenez-la, ainsi que les artichauts, en les attachant avec une 
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haché, et servez-le sur un plat creux ou dans un saladier. 


Aubergines sur le gril — Choisissez de préfe- 
rence les aubergines de couleur violette foncée, retirez-leur 
la queue, fendez-les en deux dans la longueur, faites cinq ou 
six Incisions sur la partie coupée de chaque moitié. Mettez- 
les dans un plat, assaisonnez-les de sel et poivre et d’une 
goutte d'huile. Sautez-les et tournez-les dans cet assaison- 
nement, et laissez-les-y mariner quinze ou vingt minutes ; 
mettez-les ensuite sur le gril et faites-les cuire à bon feu; 
il leur faut à peu pres dix ou douze minutes de cuisson. 
Arrosez-les, de temps à autre, avec leur assaisonnement; 
tournez-les à moitié de leur cuisson et, lorsqu'elles sont 
cuites, servez-les avec une sauce piquante ou une sauce to- 
mate que vous aurez faite d'avance (voir la manière de faire 
ces sauces à leurs articles, dans la deuxième série}. Vous 
pourrez mettre la sauce sous les aubergines ou les en eou- 
vrir'. 


Aubergines farcies à la provençale. — Ayez 
trois aubergines ; Ôôtez-leur la queue, coupez-les en deux 
dans la longueur, enlevez-leur une partie de la chair, comme 
si vous vouliez les vider pour faire un petit bateau avec la 
peau de chaque moitié, mais laissez assez de chair après la 
peau pour qu’elles aient un peu de soutien. Hachez très-fin 
d’abord les chairs de vos aubergines, ensuite moitié autant 
de champignons lavés et bien égouttés, si vous en avez, deux 
échalottes, la moitié d’une gousse d’ail et une forte pincée de 
persil. Mettez tout cela dans une casserole avec une cuillerée 
à bouche d'huile et gros de beurre comme la moitié d'un 
œuf, passez-le sur le feu en le remuant avec une cuiller de 
bois, pendant cinq ou six minutes; assaisonnez-le de sel, 
poivre et muscade ràpée, mettez-y deux cuillerées à bouche 
de chapelure et trois ou quatre cuillerées de vin blane, re- 
muez-le sur le feu et laissez-le bouillir trois ou quatre mi- 
nutes, puis mettez-le de côté. Beurrez le fond d’un plat qui 
aille au feu, mettez-y, l’une contre l’autre, vos moitiés d’au- 
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bergines, assaisonnez-les de sel et poivre, puis emplissez-les 
de votre farce de fines herbes. Égalisez le dessus avec la lame 
d'un couteau, saupoudrez-les de chapelure, arrosez-les avec 
un peu d'huile et mettez-les au four ou sous un four de cam- 
pagne, avec feu dessous et dessus. Lorsqu’elles sont grati- 


nées (il leur faut vingt à vingt-cinq minutes de cuisson), 


nettoyez les bords du plat, mettez-en un autre dessous et 
servez-les dans celui où elles ont gratiné. 


Fomates farcies. — Ayez six belles tomates bien 
rouges et pas trop mûres, retirez-leur la queue, coupez-les en 
deux parties égales par le travers, pressez-les légèrement 
dans les mains pour en extraire l’eau et les pepins, beurrez 
un plat qui aille au feu, rangez-y vos moîtiés de tomates les 
unes contre les autres, et assaisonnez-les de sel et poivre. 

Hachez très-fin et séparément trois maniveaux de champi- 
gnons bien épluchés et bien lavés, tordez-les dans un linge 
après les avoir hachés pour en extraire l’eau, quatre écha- 
lottes, une gousse d’ail et une forte pincée de persil; mettez 
ces fines herbes dans une casserole avecune cuillerée d’huile 
et gros de beurre comme la moitié d’un œuf, passez-les six 
ou sept minutes sur le feu, en les remuant toujours avec une 
cuiller de bois, assaisonnez-les de sel et poivre, mettez-y une 
cuillerée de farine et une de chapelure, mélangez-les avec les 
fines herbes et mouillez-les avec cinq ou six cuillerées de 
vin blanc et de bouillon, si vous en avez; tournez cette farce 
sur le feu et réduisez-la jusqu'à ce qu’elle ait pris de la con- 
sistance ; emplissez-en vos tomates et, si vous en avez assez, 
mettez-en dans leurs intervalles; saupoudrez-les fortement 
de chapelure, arrosez-les d'huile et faites-les euire au four 
ou sous un four de campagne; il faut un four très-chaud 
pour qu'elles ne languissent pas, douze à quinze minutes 
suffisent pour leur euisson ; il faut qu'elles soient bien gra 
tinées dessus. Si leur mouillement se trouvait un peu long, 
faites-le réduire sur le fourneau, sans retirer les tomates, et 
servez-les dans le même plat, après en avoir nettoyé les bords. 


| 
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Giraumont au beurre.— Enlevez la peau de votre 
giraumont, coupez-le par petits morceaux de la grosseur d’une 
noix, arrondissez-en les bords pour leur donner une forme 
agréable ; faites bouillir de l'eau, jetez-y votre giraumont, 
mettez-y un peu de sel et laissez-le cuire; ensuite, égouttez- 
le dans une passoire et sautez-le dans une casserole, sur le 
feu, avec gros de beurre comme la moitié d'un œuf, une 
échalotte hachée; assaisonnez-le de sel et poivre, laissez-le 
mijoter quelques minutes dans cet assaisonnement, puis 
jetez-y une pincée de persil haché, sautez-le, goûtez s'il est 
bien assaisonné et servez-le. 


Giraumont à la crème.— Préparez et faites cuire 
votre giraumont dans l’eau comme le précédent, puis égouttez- 
le, sautez-le dans une casserole, sur le feu, avec gros de 
beurre comme la moitié d’un œuf, assaisonnez-le d’un peu 
de sel et de muscade ràpée, si vous en avez; mettez-y une 
cuillerée de farine, sautez-le et mouillez-le avec à peu près 
un verre de lait; remuez-le sur le feu jusqu'à ce que la sauce 
bouille, laissez-le mijoter quelques minutes. Si vous avez 
trop de sauce, au moment de servir Ôtez-en un peu, ajoutez 
au reste un petit morceau de beurre et une pincée de persil 
haché, sautez votre giraumont, goûtez s’il est bien assaisonné 
ct servez-le. 


Bonnet turc et artichaut de Barbarie, — Ces 
plantes s’accommodent comme les giraumonts. 


Céleri-rave au jus.— Ayeztrois ou quatre plantes de 
céleri-rave, épluchez-les bien, qu’il n’y reste ni terreni traces 
de noir, lavez-les à l’eau fraiche, coupez-les par morceaux 
à peu près égaux et de la grosseur d'une moitié d'œuf, parez 
un peu les angles pour leur donner une tournure uniforme, 
faites-les blanchir trois ou quatre minutes dans de l’eau 
bouillante et rafraichissez-les, égouttez-les, mettez-les dans 
une casserole avec gros de beurre comme la moitié d'un œuf, 
faites-les revenir doucement sur le feu, sautez-les de temps 
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à autre, jusqu’à ce qu'ils aient pris un peu de couleur, assai- 
sonnez-les de sel et poivre, jetez dessus une forte cuillerée 
de farine, sautez-les et mouillez-les avec une cuillerée à pot 
de jus ou de bouillon, remuez-les sur le feu jusqu’à ce qu'ils 
bouillent, colorez légèrement la sauce avec une goutte de 
caramel, et laissez-les mijoter jusqu’à ce qu’ils soient cuits, 
ce qu'il vous sera facile de connaître en les touchant. Lors- 
qu'ils sont cuits, goûtez s'ils sont bien assaisonnés, mettez-y 
un peu de persil haché, sautez-les et servez-les. 


Petits pois au beurre. — Ayez un litre de pois 
fraichement écossés, mettez-les dans une casserole avec de 
l'eau et gros de beurre comme un œuf, maniez-les avec la 
main dans cette eau, puis jetez-la et remplacez-la par d’au- 
tre, mettez-en seulement de la hauteur des pois, mettez-y un 
oignon, un bouquet de persil sans laurier et une forte pin- 
cée de sel; faites cuire vos pois ni trop vite ni trop douce- 
ment, remuez-les ou sautez-les de temps à autre. Lorsqu'ils 
sont cuits, s’il y restait encore beaucoup d’eau, égouttez-en 
une partie parce qu'il en faut tres peu, maniez gros de beurre 
comme la moitié d’un œuf avec une forte cuillerée à café de 
farine, mettez ce beurre par petites parties dans les pois, 
remuez-les et sautez-les sur le feu jusqu’à ce qu’ils soient 
liés un peu épais, et dressez-les après vous être assuré qu’ils 
sont bien assaisonnés. 


Petits pois au sucre. — Préparez et accommodez ces 
poiscommelesprécédents, mettez-y seulement deux cuillerées 
à bouche de suere en poudre et, lorsqu'ils sont dressés, sau- 
poudrez-les encore de sucre et servez-les de suite. 


Petits pois à la paysanne. — Àyÿez un litre de pois 
fraichement écossés, maniez-les dans une casserole avec de 
l’eau fraiche et gros de beurre comme un œuf, puis égouttez- 
les dans une passoire, épluchez feuille par feuille une salade 
de romaine et trois belles laitues, ciselez-les le plus fin possi- 
ble, mettez-les dans la casserole avec les pois, ajoutez-y deux 
verres d'eau, un gros oignon, un bouquet de persil sans 
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laurier etun peu de sel et de poivre, couvrez la casserole et 
faites cuire très-doucement. Lorsque vos pois sont cuits, ma- 
uiez gros de beurre comme la moitié d’un œuf avec une forte 
cuillerée à café de farine, mettez-y ce beurre par petites par- 
ties, remuez-les avec une cuiller de bois, laissez-leur faire 
un ou deux bouillons et, au moment de servir, vérsez-y une 
liaison de deux jaunes d'œufs délayés avec une goutte d’eau, 
remuez-les avec une cuiller à mesure que vous l'y versez, 
mettez-y une cuillerée à bouche de sucre en poudre; remuez- 
les bien, supprimez l'oignon et le bouquet, etservez. 


Petits pois à l'anglaise. — Faites bouillir de l’eau 
dans une casserole assez grande pour que les pois y Cuisent à 
l'aise, mettez-y une pincée de gros sel et un litre de pois, 
laissez-les cuire à gros bouillons pour qu'ils restent bien 
verts, c'est une des conditions les plus importantes de cette 
manière de servir les pois; de même qu’il ne faut pas qu'ils 
soient aussi cuits que pour les autres genres de préparation. 
Lorsqu'ils s’écrasent facilement sous les doigts, ils sont cuits: 
inais, pour votre plus grande certitude, goûtez-les, si en les 
mangeant il vous est facile de les broyer avec la langue et 
qu'ils ne laissent pas un goût de verdure dans la bouche; 
égouttez-les de suite, versez-les dans un plat creux ou dans 
une casserole à légumes; assaisonnez-les de sel et poivre, 
mettez dessus quelques tranches de beurre bien frais, et, 
lorsqu'ils sont sux la table, remuez vos pois dans leur assai- 
sonnement avec une cuiller et servez-les bien chauds. 


Petits pois aû lard. — Coupez-en petits dés environ 
125 grammes de lard maigre de poitrine dont vous aurez 
supprimé la couenne, passez-le sur le feu dans une casserole 
un peu grande, avec gros de beurre comme la moitié d’un 
œuf, remuez-le avec une cuiller et, aussitôt qu'il commence 
à prendre un peu de couleur, mettez-y une grande cuillerée 
à bouche de farine, remuez-la et laissez-la cuire deux ou 
trois minutes, puis versez= y une grande cuillerée à pot de 
jus ou de bouillon, remuez sur le feu avec une cuiller de bois 
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jusqu'à ce que cela soit épaissi et que cela bouille; colorez 
légèrement cette espèce de sauce claire avec du caramel, met- 
tez-y les pois, un oignon piqué de deux clous de girofle, 
une petite carotte et un bouquet de persil; remuez-les encore 
jusqu’à ce qu'ils bouillent, assaisonnez-les de sel et poivre; 
couvrez ensuite la casserole, mettez du feu dessus et laissez 
cuire les pois tout doucement. Lorsqu'ils sont cuits, si leur 
mouillement était trop grand, faites-les aller à grand feu pour 
le réduire, ajoutez-y une pincée de sucre en poudre; suppri< 
mez l'oignon, la carotte et Le bouquet, goûtez s'ils sont bien 
assaisonnés et servez-les. 


Purée de pois verts. — Voyez cet article dans la 
deuxième série, mais faites votre purée plus épaisse. Lors- 
qu’elle est finie, ajoutez-y un morceau de beurre, faites-l'y 
fondre, dressez-la sur un plat et garnissez-la de quelques 
croûtons de pain frits au beurre ou à l'huile; vous pourrez 
verser dessus un peu de bon jus, si vous en avez. 


Purée de pois secs. — Voir cet article à la deuxième 
série. Faites cette purée paisse et garnissez-la de croûtons 
comme celle de pois verts. 


Haricots verts sautés au beurre, — Choisissez 
environ 500 grammes de haricots les plus fins possible et frai- 
chement eueillis, épluchez-les, Ôtez-leur les fils en cassant 
les pointes au lieu de les couper, faites bouillir de l’eau, met- 
tez-y un peu de sel, jetez-y les haricots et faites-les cuire à 
grands bouillons. Lorsqu'ils sont cuits, égouttez-les dans une 
passoire, faites fondre gros de beurre comme un œuf, mettez-y 
les haricots, sautez-les sur le feu jusqu’à ce qu’ils soient bien 
imprégnés de beurre, goütez s'ils sont assez assaisonnés ; 
mettez-y un peu de persil haché, sautez-les et servez=les. 

Si vous n’accommodez pas vos haricots verts aussitôt qu'ils 
sont cuits, plongez-les dans l'eau fraiche et égouttez-les lors: 
qu’ils sont froids, afin de les conserver verts; 


Haricots verts à la maïitre-d'hôtel: — Préparez 


et faites cuire vos haricots comme les précédents. Lorsqu'ils 
sont cuits, sautez-les sur le feu dans une casserole avec gros 
de beurre comme un œuf, mettez-y une forte cuillerée de fa- 
rine, sautez-les et mouillez-les avec une forte cuillerée à pot 
de bouillon gras ou, à défaut, avec la même quantité d’eau 
dans laquelle ils sont cuits, remuez-les avec une cuiller jus- 
qu'à ce qu’ils bouillent; laissez-les mijoter cinq ou six mi- 
nutes, goûtez s'ils sont assez salés, mettez-y un peu de poi- 
vre et, au moment de servir, ajoutez-y gros de beurre comme 
la moitié d’un œufet une forte pincée de persil haché, sautez- 
les et servez-les. Il faut qu’ils soient à courte sauce. 

Haricots verts à la poulette. — Faites cuire vos 
haricots verts comme il est dit à l’article /Æaricots verts 
saulés au beurre. Lorsqu'ils sont cuits, sautez-les sur le feu 
dans une casserole avec gros de beurre comme un œuf, met- 
tez-y une forte cuillerée de farine, sautez-les et mouillez-les 
avec un bon verre et demi de lait, remuez-les avec une cuiller 
jusqu’à ce qu'ils bouillent, laissez-les mijoter cinq ou six mi- 
nutes, goûtez s'ils sont assez salés. Au moment de servir, 
voyez que la sauce ne soit pas trop longue; sans cela, vous 
en ôteriez un peu. Versez-y uneliaison de trois jaunes d'œufs 
délayés avec un peu d’eau, remuez-les avec une euiller à me- 
sure que vous l'y versez ; ajoutez-y un morceau de beurre et 
une pincée de persil haché, sautez-les et servez-les. 

Haricots veris à l’anglaise. — Faites cuire vos 
haricots comme il est dit pour les /aricots verts sautés au 
beurre (voy. cet article). Aussitôt qu'ils sont cuits, égouttez-les 
ei dressez-les sur un platcreux et chaud, mettez dessus quel- 
ques tranches de beurre, en proportion de la quantité de ha- 
ricots , une forte pincée de persil haché; assaisonnez-les d’un 
peu de poivre et de sel et servez-les bouillants. 

A table, vous les tournerez avec une cuiller, pour mélanger 
l'assaisonnement. Il faut calculer le temps de manière que 
vos haricots soient cuits juste au moment de les servir. 


Hiaricois verés em salade. —- Faites cuire vos 
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haricots verts comme il est dit pour les ZZaricots verts sautes 


au beurre (voir cet article). Quand ils sont cuits, mettez-les il 
à l’eau fraiche et égouttez-les; lorsqu'ils sont froids, mêttez- pi 
les dans un saladier, mettez dessus une forte pincée de cer- il 
feuil ou de persil haché, ajoutez-y un peu d’oignon, si vous | 
l'aimez; à table, vous les assaisonnerez comme une salade M 
ordinaire. 1] 
HKaricoits panachés. — On appelle panachés des (a) 


haricots verts et blancs mélangés, accommodés et servis 
ensemble; vous pourrez done, quand il vous plaira, ajouter LE 
des haricots blancs à vos haricots verts, dans chaque manière 
décrite précédemment: ainsi, par exemple, si vous en mettez 
dans les haricots verts à la maitre-d’hôtel, ce seront,des ha- 
ricots panachés à la maître-d'hôtel. 


Haricots biames. MANIÈRE DE LES FAIRE CUIRE. — Les 
haricots blancs ou de couleur, secs ou frais, flageolets ou 
autres, se font cuire de la même manière; on les met toujours 
en cuisson à l’eau froide et il ne faut pas trop pousser le feu 
au commencement, afin que l'eau s’échauffe graduellement. 
Lés haricots secs doivent être mis à tremper dans l’eau la 
veille de les faire cuire. Pour les faire cuire, on les met dans 
un pot ou dans tout autre vase avec de l'eau froide, deux 
fois leur volume seulement, si ce sont des flageolets ou des 
haricots nouveaux, et quatre fois si ce sont des vieux; c’est-à- 
dire qu’il faut deux litres d’eau pour un litre de flageolets, 
et quatre pour un litre de haricots secs, et, pour les uns 
comme pour les autres, on y met du sel en proportion, un 
oignon et gros de beurre comme une noix. Il est toujours 
facile de voir lorsque les haricots sont cuits. Quand vous les 
aurez employés, vous pourrez conserver leur eau pour 
mouiller des potages ou soupes maigres. 

Haricots blancs sautés au beurre. — Vos 
haricots étant cuits, égouttez-les et mettez-les tout chauds 
dans une casserole avec un morceau de beurre proportionné 
à leur quantité, assaisonnez-les d’un peu de sel et de poivre 
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sautez-les sur le feu pendant quelques minutes, laissez-les 
mijoter dans le beurre, et, au moment de servir, ôtez-les du 
feu, mettez-y un petit morceau de beurre frais et une pincée 
de persil haché, sautez-les jusqu’à ce que le beurre soit fondu 
et servez-les. 


j 


Haricots blancs à la maître-d'hôtel., — Vos 
haricots étant cuits comme il est dit dans le premier article, 
mettez-les tout chauds et bien égouttés dans une casserole avec 
du beurre en proportion de leur quantité, assaisonnez-les de 
sel et poivre, sautez-les sur le feu dans leur assaisonnement, 
jetez-y très-peu de farine et mouillez, tout juste ce qu’il faut 
pour leur faire un peu de sauce, avec de leur bouillon; 1 
sez-les mijoter un peu et, au moment de servir, Ôtez-les du 
feu, mettez-y une goutte de vinaigre, une pincée de persil 
haché et un petit morceau de beurre, sautez-les jusqu'à ce 
qu'il soit fondu et servez-les. 


ais= 


Haricots blancs à la crème, — Accommodez ces 
haricots comme les précédents; seulement, mouillez-les avec 
de la crème ou du lait, au lieu de leur bouiHon, et finissez- 
les de la même manière, mais n'y mettez pas de vina 


igre, 


Haricois blancs en salade, — Vos haricots étant 
cuits, mettez-les dans une terrine avec persil, cerfeuil, estra- 
gon et civette, le tout bien lavéet haché; sautez-les dans cette 
fourniture et laissez-les, couverts d’une assiette, 


jusqu'au 
moment de servir : alors mettez-les dans un 


saladier et, au 
moment de les manger, assaisonnez-les comme une 
ordinaire, un quart de vinaigre, trois quarts d'huile, 

Carême, dans son ouvrage, l'Art de la cuisine au dix- 
vième siècle, dit que l'Empereur Napoléon { avait une grande 
prédilection pour les salades de haricots blancs et de lentil- 
les, et qu'on lui en servait alternativement tous les matins 
son déjeuner. 


salade 


neu- 


à 


Purée de haricots blancs. — Voyez cet article 


dans la deuxième série, mais faites votre purée un peu plus 
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épaisse. Lorsqu'elle est finie, ajoutez-y un morceau de 
beurre, faites-l'y fondre, dressez-la sur un plat et garnissez-la 
de quelques croûtons de pain frits au beurre ou à l'huile, 
et versez dessus une goutte de bon jus, si vous en avez. 


HEaricois rouges en étuvée au gras. — Mettez 
dans une casserole ou dans une marmite un demi-litre de 
haricots rouges frais, mouillez-les avec un demi-litre d’eau 
froide, mettez-y un morceau de lard maigre de poitrine, un 
oignon piqué de deux tlous de girofle, une carotte coupée 
en deux et un bouquet de persil, salez-les légèrement; faites- 
les cuire à petit feu; une heure et demie suffit pour leur cuis- 
son. Lorsqu'ils auront gonflé et absorbé l’eau que vous y 
avez mise, mettez-y un grand verre de vin rouge chargé en 
couleur, voyez si le lard est cuit : auquel cas, retirez-le et 
tenez-le chaudement, ôtez aussi l'oignon, la carotte et le 
bouquet de persil et laissez achever la cuisson des haricots. 


Lorsqu'ils sont cuits, manicz gros de beurre comme un œuf 


avec une cuillerée à bouche de farine, mettez-ÿ ce beurre par 
petites parties, remuez-les à mesure, sautez-les et faites-leur 
jeter un bouillon ou deux; goûtez s'ils sont assez salés, met- 
tez-y un peu de poivre, remuez-les et servez-les avec le 
morceau de lard. 

Si vous employez des haricots secs il faut les faire tremper 
au moins trois heures dans l'eau froide avant de les faire 


cuire; il faut aussi, en les mettant en cuisson, mettre le dou- 


ble d’eau que pour les autres, c'est-à-dire un litre, et les 
laisser cuire plus longtemps. 


HKaricois rouges el étuvée au maigre. 
Faites fondre dans une casserole gros de beurre comme un 
œuf, mettez-y un oignon et une carotte émincés, un poireau 
coupé par Morceaux, une demi-feuille de laurier, quelques 
branches de persil et une gousse d'ail; passez tout cela un 


ant sur le feu et mouillez-le d’un grand litre d’eau, met- 


inst 
e gros sel et de poivre et laissez cuire ce bouil- 


tez-y un peu d 


Jon quinze ou vingt minutes; ensuite passez-le dans un tamis 


1] 


ER 


Sa 
SE 


SEL 3 
re RS 


RE 


ÈS 


— 3176 — 
et servez-vous-en pour faire cuire vos haricots. Lorsque, dans 
leur cuisson, ils auront absorbé ce mouillement, mettez-y, 
comme aux précédents, un grand verre de vin rouge, finis- 
sez-les de même avec un morceau de beurre manié dans la 
farine, et servez-les après vous être assuré qu’ils sont bons. 


Fèves de marais au beurre. — Lorsque vous 
achèterez des fèves de marais, faites-vous toujours donner 
un peu de sarriette, c'est le condiment obligé de leur assai- 
sonnement; dérobez-les, c'est-à-dire ôtez-leur la peau blan- 
châtre qui les couvre : pour le faire avec facilité, pincez-les 
avec l’ongle du pouce, du côté du germe, et chassez la fève de 
son enveloppe comme une amande que l’on monde: faites 
bouillir de l’eau, mettez-y vos fèves avec un peu de sel, faites 
les cuire à grand bouillon, cinq ou six minutes de cuisson 
leur suffisent. Lorsqu’elles sont cuites, égouttez-les, mettez- 
les dans une casserole avec un bon morceau de beurre et un 
peu de sarriette pulvérisée, assaisonnez-les légèrement de 
sel et poivre, sautez-les dans leur assaisonnement deux ou 
trois minutes sur le feu, goûtez-les et servez-les. 


Frèves de marais à la crème, — Préparez de tous 
points vos fèves comme celles de l’article précédent. Lorsque 
vous les avez sautées dans le beurre, délayez deux jaunes 
d'œufs avec le quart d’un verre de crème ou de bon lait, 
Ôtez vos fèves du feu, versez-y cette liaison, remuez-les à 
mesure que vous l'y versez, sautez-les, faites-leur jeter un 
seul bouillon, mettez-y un petit morceau de beurre et un 
peu de sarriette hachée, sautez-les et servez-les. 


Lentilles au beurre. — Choisissez, autant que pos- 
sible, des lentilles de l’année : vous les connaîtrez à leur cou- 
leur rosée ou jaune clair, tandis que, plus vieilles conservées, 
elles ont une teinte grisâtre et terreuse. Epluchez et triez-les 
avec beaucoup d'attention, lavez-les à plusieurs eaux: et fai- 
tes-les tremper pendant cinq ou six heures dans quatre fois 
leur volume d’eau; faites-les cuire ensuite dans cette même 
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eau avec un oignon, une carotte et un peu de sel. Lorsqu’elles 
sont cuites, égouttez-les, faites fondre du beurre en propor- 
tion de la quantité des lentilles, mettéz-les dedans, assaison- 
nez-les d'un peu de sel, poivre et persil haché, sautez-les un 
instant sur le feu, goûtez si elles sont bonnes et servez-les. 


Lentilles à la paysanne.— Procédez, pour accom- 
moder ces lentilles, comme il est dit pour les haricots rouges 
à l’étuvée au gras; seulement, mettez un peu plus d’eau et 
supprimez le vin. Vous observerez, pour la cuisson, les re- 
commandations faites dans l’article Lentilles au beurre. 


Lentilles en salade. — Faites cuire vos lentilles 
comme il est dit pour les Lentilles au beurre. Lorsqu’elles 
sont cuites, égouttez-les, laissez-les refroidir et accommo- 
dez-les comme il est dit pour les haricots blancs en salade. 
Servez-les de même. 


Pommes de terre em robe de chambre. — 
Lavez très-proprement vos pommes de terre, mettez-les dans 
une casserole avec moitié de leur volume d’eau, couvrez-les 
d'un linge mouillé et d'un couvercle, mettez-y un peu de gros 
sel et laissez-les cuire doucement. Lorsqu’elles sont cuites, 
égouttez-les, laissez-les ressuyer un instant à la bouche d’un 
four, si vous en avez un, et servez-les avec une serviette sur 
un plat et du beurre frais dans une assiette. 


Pommes de terre sautées au beurre.— Faites 
cuire vos pommes de terre comme il est dit dans l’article pré- 
cédent, pelez-les et laissez-les refroidir un peu; coupez-les 
ensuitepar morceaux ni trop gros ni trop minces, faites fondre 
dans une poêle du beurre en proportion de la quantité de 
pommes de terre et, aussitôt qu’il commence à roussir, met- 
tez-les dedans, assaisonnez-les de selet poivre, laissez-les 
rissoler un peu dans ce beurre, sautez-les de temps à autre, 
jetez-y un peu de persil haché, goûtez-les et servez-les. 


Pommes de terre à la maïitre-d’hôtel. — Fai- 
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tes cuire six pommes de terre de la manière indiquée à l'article 
Pommes de terre en robe de chambre. Pelez-les, laissez-les re- 
froidir un peu et coupez-les en liards; faites fondre dans une 
casserole gros de beurre comme la moitié d'un œuf, mettez- 
y une demi-cuillerée à bouche de farine, mélangez-la et ver- 
sez dessus une cüillerée à pot de bouillon froid, gras ou 
maigre, ou, à défaut, la même quantité d'eau; faites liér cette 
sauce en la tournant sur le feu avec une cuiller de bois et 
jusqu'à ce qu’elle bouille: alors mettez-y les pommes de terre, 
sautez-les, assaisonnez-les de sel et poivre, sautez-les encore 
pour mélanger l’assaisonnement, laissez-les mijoter pendant 
huit ou dix minutes. Au moment de servir, mettez-y gros de 
beurre comme un œuf, une pincée de persil haché, sautez-les 
encore et servez. 


Pommes de terre au laït, — Faites cuire vos 
pommes de terre de la manière indiquée à l'article Pommes 
de terre en robe de chambre, pelez-les, laissez-les refroidir un 
peu, puis coupez-les en liards. Faites fondre dans une casse- 
role un morceau de beurre proportionné à la quantité de 
pommes de terre, mettez-les dedans, sautez-les, assaisonnez- 
les de sel et légèrement de poivre, mouillez avec du lait de 
façon qu’elles y baignent, remuez-les doucement avec une 
cuiller jusqu’à ce que le lait bouille: alors laissez-les mijoter 
doucement jusqu'à ce qu’il soit assez réduit pour que la 
sauce ne soit pas trop longue, remuez-les de temps à autre 
pour qu’elles ne brûlent pas et, au moment de servir, ajou- 
tez-y un petit morceau de beurre et une pincée de persil 
haché, sautez-les, remuez-les et servez. 


Pommes de terre à la bretonne. — Faites cuire 
six belles pommes de terre de la manière indiquée à l’article 
Pommes de lerre en robe de thambre, pelez-les, laissez-les 
refroidir un peu et coupez-les en liards; hachez un oignon, 
mettez-le dans une casserole avec gros de beurre comme un 
œuf, passez-le sur le feu, remuez-lé avec une cuiller pour 
qu’il ne brüle pas. Aussitôt qu'il commence à roussir, met- 
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tez-y une cuillerée de farine, remuez-la un peu et versez 
dessus une cuillerée à pot de jus ou de bouillon gras froid; 
remuez toujours jusqu'à ce que cela soit épaissi et que cela 
bouille: alors mettez-y les pommes de terre assaisonnées de 
sel ét poivre, colorez-les avec une goutte de caramel, et lais- 
sez-les mijoter à peu près un quart d'heure, et servez2les. 


Pommes de terre én salade. — Faites cuiré vos 
pommes de terre de la manière indiquée à l'article Pommes 
de terre en robé dé chambre, pelez-les, laissez-les refroidir et 
coupez-les en liards. Mettez-les dans une terrine avec cer 
feuil, persil et échalottes, le tout bien lavé et haché; satitez- 
les dans cette fourniture, meltez-les dans un saladiér ét, 
lorsque vous les assaisonnerez, mettez-y du sel et du poivre, 
une goutte d’eau et le vinaigre dans la proportion d’une cuil- 
lerée et demie pour quatre cuillerées d'huile, 


Pommes de terre au far@ — Pour quatre ou 
cinq personnes, pelez six ou huit grosses pommes de terre 
et trois oignons; coupez les pommes de terre en six ou huit 
morceaux et les oignons én quatre; Coupez égalémment, far 
mofceaux plus ou moins gros, 195 grammes environ de lard 
maigre, passez ce lard et les oignons dans une casserole sur 
je feu avec une ou deux cuillerées de bonne graisse, remuez- 
je avec une cuiller de bois, mettez-y une forte cuillerée de 
farine, remuez toujours, et, aussitôt que le lard commence à 
roussir, mouillez votre roux avec une grande cuillerée à pot 
et demie d’eau; continuez de remuér jusqu’à cé que cela 
bouille, puis mettez-y les pommes de terre; assaisonnéz-les 
de sel et poivre, faites-les bouillir, couvrez la casserole, met- 
tez de la braise sur le couvercle et laissez cuire vos pommes 
de terre doucement avec feu dessus et dessous. Lorsqu'elles 
sont cuites, goûtez si elles sont bien assaisonnées, remuez-les 
sans trop les écraser, et dressez-les sur un plat. 

Pommes de terre à l'anglaise. — Voyez, dans 
la deuxième série, l'article Pommes de terre à l'eau dites à 
l'anglaise; préparez-les et servez-les de même. Servez en 
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même temps un peu de beurre fondu dans lequel vous aurez 
mis du sel et quelques grains de poivre concassé. 

Pommes de terre au four. — Pelez cinq ou six 
grosses pommes de terre jaunes, coupez-les par tranches un 
peu minces et lavez-les; mettez-les dans un plat qui aille au 
feu, assaisonnez-les de sel et poivre, sautez-les dans leur 
assaisonnement, mettez-y deux verres d’eau et deux cuille- 
rées de bonne graisse, ajoutez-y un oignon émincé et deux 
gousses d'ail, et mettez-les au four. Lorsqu'’elles sontcuites, 
servez-les telles qu’elles sont et dans le même plat. 

Pommes de terre frites. — Pelez et lavez vos pom- 
mes de terre, coupez-les par morceaux longs, ronds ou carrés, 
essuyez-les dans un linge, faites chauffer la friture. Lors- 
qu'elle est bien chaude, coulez-y doucement les pommes de 
terre, laissez-les un instant sans y toucher, puis tournez-les 
et retournez-les souvent avec une écumoire. Lorsqu'elles sont 
croustillantes et d’une belle couleur, égouttez-les dans une 
passoire, et salez-les à la volée. 


Pommes de terre nouvelles sautées en- 
tières. — Lorsque les pommes de terre sont nouvelles et 
très-petites, lavez-les bien, mettez-les dans un torchon avec 
une poignée de gros sel, roulez-les dans ce torchon en l'agi- 
tant par les deux bouts, ensuite essuyez chaque pomme de 
terre de façon qu'il n’y reste”aucune trace de pelure, et 
mettez-les dans une casserole avec du beurre en propor- 
tion; mettez-les sur le feu et laissez-les cuire très-douce- 
ment, sautez-les de temps à autre. Lorsqu’elles sont cuites, 
ce que vous connaitrez si elles s'écrasent facilement sous les 
doigts, ôtéz-les du feu, mettez-y encore un petit morceau 
de beurre, faites-le fondre rien qu’en sautant les pommes de 
terre, assaisonnez-les de sel et poivre, mettez-y un peu de 
persil haché, sautez-les et servez-les. 

Lorsque vos pommes de terre sont plus grosses, Coupez 
les et parez chaque morceau de manière à lui donner la forme 
d'une pomme de terre entière, soit ronde ou longue. 
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Purée de pommes de terre. — (Voir cet article 
dans la deuxième série.) On peut aussi faire cette purée au 
jus en la mouillant avec du jus au lieu de lait. 


Purée de pommes de terre au gratin. — 
Voyez dans la deuxième Série l’article Purée de pommes de 
terre. Faites cette purée de la même manière, mais mettez-y 
moins de lait pour qu’elle soit très-épaisse; ajoutez-y un peu 
de sucre en poudre et deux ou trois œufs entiers (si vous 
faites de la purée pour quatre à six personnes); mélangez 


bien les œufs, beurrez un plat qui aille au feu, mettez-y 


votre purée, lissez-en la surface avec la lame d’un couteau, 
saupoudrez-la de chapelure, mettez de ci de là quelques 
petits morceaux de beurre et faites-la gratiner dans un four 
moyennement chaud (il faut vingt-cinq à trente minutes, ou 
bien sous un four de campagne, avec feu dessus et dessous. 


Macédoine de légumes au beurre. — Ayez 
carottes nouvelles, navets, fonds d’artichauts, concombres, 
asperges en pointes, haricots verts à l'anglaise, petits pois et 
champignons; faites cuire la quantité que vous voudrez de 
chacun de ces légumes de la manière indiquée dans la 
deuxièmé série pour chacun de ces articles; pour garni- 
ture, ajoutez-y des haricots blancs cuits à l'eau et quelques 
fèves de marais, si vous en avez. Lorsque tous ces légumes 
sont cuits, égouttez-les, faites fondre dans une casserole un 
morceau de beurre proportionné aux légumes, sautez-les 
dedans, assaisonnez-les de sel et poivre, laissez-les mijoter 
un peu et servez-les. 


Macédoine de légumes à la Béchamelle., — 
Procédez pour faire cette macédoine exactement comme 
pour faire la précédente. Quand tous vos légumes sont cuits, 
faites une sauce Béchamelle, en proportion de la quantité de 
légumes. (Voy. la manière de la faire à l’art. Sauce Béchamelle, 
dans la deuxieme série.) Lorsqu'elle est faite, mettez-y tous 
vos légumes, ajoutez-y une cuillerée de sucre en poudre et un 
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petit morceau de beurre, laissez-les mijoter deux où trois 
minutes, sautez-les et servez votre macédoine. 


Macédoine de légumes à L'huile. — Préparez 
les mêmes légumes et de la même manière que ceux indi- 
qués à l’art. Macédoine de légumes aw beurre ; ajoutez-y 
quelques pommes de terre et un joli morceau de choux- 
fleurs; égouttez-les et laissez-les refroidir ensuite, à l’excep- 
tion des choux-fleurs que vous garderez de côté, mettez tous 
ces légumes dans une terrine avec du cerfeuil, de l’estragon 
et un peu de persil hachés, sautez-les dans cette fourniture 
pour qu'ils en prennent l'arome, puis mettez-les dans un sala- 
dier et posez les choux-fleurs au milieu; garnissez-en le tour 
avec quelques morceaux de betterave rouge, si vous en avez, 
et, à table, vous l’assaisonnerez comme une salade ordinaire. 


Purée de marrons. — Voyez cet article dans la deu- 
xième série, procédez comme il y est dit et servez votre purée, 
comme plat de légumes, dans une casserole à légumes ou sur 
un plat. 


Salades de Saison. — Toutes les salades d'herbes, 
telles que mâches, raiponce, pourpier, ete., ainsi que celles 
de céleri, de romaine, de laitue, de chicorée, etc., se font 
et s’assaisonnent de la même manière. A celle de céleri, que 
l’on méle ordinairement avec des mâches ou de la raiponce, 
on ajoute de la moutarde, et à celle de laitue on met des œufs 
durs. On les garnit toutes, .selon la saison, de cerfeuil ou 
d’estragon, et l’on ajoute des betteraves à celles de mâches, 
de céleri ou de raiponce; la proportion de l'assaisonnement 
pour un saladier ordinaire est d’une demi-Cuillerée à bouche 
de sel, une demi à café de poivre, une de vinaigre et quatre 
d'huile. 

Champignons à la poulette. — Voy. l'art. Cham- 
pignons pour garniture, dans la deuxième série; épluchez- 
les de même, mais laissez-les entiers, à moins qu'ils 


. 


ne soient trop gros. Lorsqu'ils sont épluchés, lavez-les à 
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grande eau, égouttez-les bien, mettez-les dans une cas- 
serole avec un morceau de beurre gros comme la moitié d’un 
œuf (pour des champignons pour deux ou trois personnes), 
sautez-les à grand feu dans ce beurre jusqu'à ce que l'eau 
qu'ils auront rendue soit entièrement réduite : alors assai- 
sonnez-les de sel et. de poivre, mettez-y une cuillerée de 
farine, sautez-les et mouillez-les avec une demi-cuillerée 
à pot de bouillon sans couleur, remuez-les et laissez-les 
bouillir jusqu’à ce qu'il n’y ait plus beaucoup de sauce, puis 
Ôtez-les du feu, versez-y une liaison de deux jaunes d’œufs, 
sautez-les, ajoutez-y une pincée de persil haché et gros de 
beurre comme la moitié d’un œuf, remuez-les et sautez-les, 
sans les mettre sur-le feu, jusqu’à ce que le beurre soit fondu. 


Croûte aux champignons. — Prenez la croûte de 
dessus d’un petit pain ou celle de côté d’un pain long, cou- 
pez-en un morceau de 15 à 20 centimètres de longueur, reti- 
rez-en la mie; votre morceau de pain, ainsi creusé, doit avoir 
4 forme d’un chéneau. Faites-le frire au beurre ou à l'huile, 
ou bien graissez-le de‘beurre, et faites-le sécher à la bouche 
d'un four ou sur le gril, et puis tenez-le chaudement, 

Préparez vos champignons comme les précédents; aussitôt 
qu'ils sont liés, emplissez-en la partie creuse de votre pain, 
retournez-le sur le plat et versez dessus le reste des cham- 
pignons. Si vous en avez quelques-uns de plus beaux que les 
autres, mettez-les dessus, à cheval sur la croûte. 


Champignons sautés. — Voyez, dans la deuxieme 
série, l'art. Champignons pour garniture, épluchez ceux-ci de 
même, lavez-les aussitôt que vous avez Ôté la terre de la tige 
et, avant de les éplucher, épongez-les en les roulant douce- 
ment dans un linge, puis épluchez-les, coupez-leur la tige à 
fleur du pavillon et mettez-les à mesure dans ün peu de 
beurre que vous aurez fait fondre dans une casserole; hachez 
tres-fin une ou deux échalottes, un peu de persil et le quart 
à peu près des tiges des champignons. Cela fait, mettez les 
chmapignons sur le feu avec les échalottes, sautez-les et met- 
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tez y les hachures des queues, laissez-les cuire cinq ou six 
minutes à grand feu, ajoutez-y le: persil haché, assaisonnez- 
les de sel et poivre, sautez-les encore et servez-les. 


Champignons sautés à 12 provençale.— Lavez 
et épluchez cinq ou six maniveaux de champignons comme 
il est dit, dans la deuxième série, à l’art. Champignons. pour 
garniture, mais ne les faites pas cuire; séparez les têtes des 
queues, mettez les unes et les autres dans une terrine 
avec deux cuillerées d'huile et une gousse d'ail râpé ou 
écrasé ; assaisonnez vos champignons de sel et de poivre, sau- 
tez-les dans cet assaisonnement et, dix minutes avant de les 
servir, mettez-les dans une poéleavec deux cuillerées d’huile, 
de plus, faites-les sauter à grand feu et, aussitôt qu’ils com- 
mencent à rissoler, ajoutez-y une douzaine de petits croûtons 
de pain ronds de la grosseur des champignons et que vous 
aurez taillés d'avance dans un morceau de croûte, continuez 
de sauter vos champignons sur le feu jusqu’à ce qu’ils soient 
un peu plus rissolés et que les croutons eux-mêmes commen- 
cent à le devenir: alors ajoutez-y le persil haché et un jus de 
citron ou une goutte de vinaigre, sautez-les et servez-les. 


Champignons farcis. — Ayez dix ou douze gros 
champignons bien fermes et pas ouverts, Ôtez la terre qui se 
trouve à la tige, détachez la tige elle-même du pavillon, lavez 
les uns et les autres et épongez-les doucement, surtout les 
têtes, pour ne pas les écraser. Mettezles têtes dans une terrine 
avec deux cuillerées d'huile, une branche de persil et 1a moi- 
tié d’une gousse d'ail écrasé, assaisonnez-les de sel et poivre, 
sautez-les dans cet assaisonnement et laissez-les-y mariner. 

Pendant ce temps-là, hachez très-fin et séparément deux 

} échalottes, une forte pincée de persil et toutes les queues des 
champignons, que vous tordrez fortement dans un torchon, 
pour en extraire l’eau, après les avoir hachées ; mettez tout 
cela dans une casserole avec gros de beurre comme un œuf, 
remuez-le sur le feu avec une cuiller, jusqu'à ce que l’eau 
qu'auront purendre les champignons soitentièrementréduite. 
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alors, assaisonnez vos fines herbes de sel, poivre et muscade 
râpée; mettez-y une petite cuillerée de farine, une très-forte 
de chapelure, mélangez le tout, mouillez-le avec une cuillerée 
de jus ou de bouillon, et tournez-le sur le feu jusqu'à ce que 
cela soit devenu épais et forme une espèce de farce. 

Beurrez un plat qui aille au feu, rangez-y vos têtes de 
champignons les unes contre les autres, emplissez-les de 
cette farce; si vous en avez assez, mettez-en dans les inter- 
valles; égalisez avec un couteau la surface des champignons, 
saupoudrez-les de chapelure, arrosez-les d’un peu d'huile et 
de l’assaisonnement où ils ont mariné, moins le persil, et 
mettez-les au four, ou sous un four de campagne, avec peu de 
feu dessous et beaucoup dessus. Quinze à vingt minutes de 
cuisson suffisent, même pour de très-gros champignons. 
Lorsqu'ils sont euits et bien gratinés dessus, servez-les chau- 
dement dans le même plat. 


Champignons sur le gril. — Ayez une dizaine 
de très-gros champignons qui ne soient pas noirs ni épanouis, 
ôtez la terre qui se trouve à la tige, coupez la tige elle-même 
à fleur de la tête, lavez les unes et les autres et épongez-les 
doucement dans un linge sans les écraser, mettez les têtes 
dans une terrine avec deux cuillerées d'huile et une gousse 
d'ail entière ; assaisonnez-les de sel et poivre, Sautez-les dans 
cet assaisonnement et laissez-les-y mariner pendant une 
heure ou deux; ensuite, égouttez-les sur une serviette, faites- 
leur quelques incisions en dessous et mettez-les sur le gril. 
Faites-les cuire doucement, tournez et retournez-les plusieurs 
fois pendant leur cuisson. Lorsqu'ils sont cuits, ce que vous 
connaitrez si en les pressant légèrement entre les doigts ils 
fléchissent facilement, dressez-les sur un plat du côté creux 
et versez dessus la sauce suivante, que vous aurez faite pen- 
dant leur cuisson. 

Hachez très-fin et séparément deux échàlottes, une forte 
pincée de persil et les tiges des champignons; tordez-les 
dans un linge pour en extraire l’eau, puis mettez ces condi- 
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ments dans une casserole avec gros de beurre comme la 
moitié d’un œuf, tournez-les avec une cuiller, sur le feu, 
jusqu'à ce que l’eau que les champignons auraient pu rendre 
soit entièrement réduite : alors assaisonnez de sel et poivre 
et mettez-y deux cuillerées d'huile, ainsi que celle où ont 
mariné les champignons, et un filet de vinaigre. 


Morilles à la pouleéée. — Je suppose que vous 
vouliez apprêter des morilles pour trois ou quatre personnes; 


lavez-les, faites-les dégorger et cuire comme il est dit à 
l’article Morilles pour garniture, deuxième série. Lorsqu'elles 
sont cuites, égouttez-les, meltez-les dans une casserole avec 
gros de beurre comme un œuf, mettez-les sur le feu, sautez- 
les de temps à autre jusqu’à ce que le beurre soit fondu: 
alors jetez dessus une forte cuillerée à bouche de farine, 
remuez-les et mouillez-les d’une demi-cuillerée à pot de 


bouillon sans couleur, continuez de les remuer jusqu'à ce 


qu’elles bouillent, et laissez-les mijoter dans la sauce pendant 
quelques minutes. Au moment de servir, versez-y une liaison 
de trois jaunes d'œufs délayés avec un peu d'eau, remuez-les 
à mesure que vous l'y versez, faites-lui faire un bouillon, 
mettez-y un petit morceau de beurre et une pincée de persil 
haché et de sel, sautez-les, remuez-les avec la cuiller et dres- 
sez-les, Mettez autour, si vous voulez, quelques croûtons 
de pain frits au beurre ou à l'huile. 


Croùûte aux morilles. — Préparez et accommodez 
vos morilles comme les précédentes; faites une croûte comme 
il est dit à l’article Croûte aux champignons, et garnissez- 
la avec les morilles. 

Mousserons. — Le mousseron est de la famille des 
champignons ; il pousse sous la mousse, est inoffensif et, 
frais ou sec, s’accommode comme les champignons et les 
morilles (voyez ces articles). 


Mruffes à la serviette dites AU VIN DE CHAMPAGNE: 
= Choisissez de belles grosses truffes, brossez-les bien et 
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faites-les cuire sans les peler; il faut quarante à quarante-cinq 
minutes de cuisson. (Voir, à la fin de l’article Truffes pour 
garniture, deuxième série, la manière de les faire cuire.) 


Fruflfes SauÉÉeS, OÙ SAUTÉ DE TRUFFES. — Ayez deux 
cents grammes de truffes, lavez-les et brossez-les comme il est 
ditaux Truffes pour garniture 

HT ÿ 
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(2° série) 


, Mais ne les faites pas 
euire. Pelez-les très-légèrement et coupez-les en liards (très- 
épaisses); faites fondre dans une casserole gros de beurre 
comme un œuf, mettez-y les truffes, assaisonnez-les de sel et 
poivre, passez-les sur le feu, sautez-les de temps à autre et 
laissez-les cuire couvertes et doucement pendant cinq ou six 
minutes; mettez-y ensuite une cuillerée à bouche de farine, 


mélangez-la aux truffes et versez-y une demi-cuillerée 


de jus ou de bouillon mélangé d’un peu de vin blane, tournez 
doucement avec une cuiller pendant que vous les mouillez et 
jusqu'à ce qu'elles bouillent, laissez-les mijoter quelques 
minutes et, au moment de servir, mettez-y une pincée de 
persii haché et un petit morceau de beurre frais, faites fondre 
le beurre, sautez-les et servez. 

Croûüie aux éruffes. — Préparez et accommodez vos 
truffes comme les précédentes; faites une croûte comme il 
est dit à l’article Croûle aux champignons; garnissez-la avec 


les trufies, et servez de même. 


NMiacaroni à l'italienne. — Pour quatre ou cinq 
personnes, il’faut à peu près deux cents à deux cent cinquante 
grammes de macaroni; mettez-le dans environ deux ou trois 
litres d'eau bouillante avec une assez forte pincée de gros 


gros 


O 


sel, laissez-lui faire deux ou trois bouillons, mettez-y 
de beurre comme une noix, couvrez la casserole et retirez-la 
sur le bord du fourneau. Laissez pocher votre macaroni 
tout doucement, sans bouillir, pendant trente-cinq à qua- 
rante minutes ; remuez-le de temps à autre et, pendant qu’il 
poche, ràpez deux cents à deux cent cinquante grammes de 
fromage de Gruyère. Lorsque le macaroni est prêt, égouttez:le 


bien, mettez-le dans une casserole avec environ cent grammes 
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de beurre, sautez-le sur le feu jusqu'à ce que le beurre soit fon- 
du ; assaisonnez-le de sel et mignonnette ou poivre concassé, 
mettez-y une cuillerée à bouche de farine , sautez-le et 
mettez-y en deux fois tout le fromage râpé; sautez-le de 
nouveau, laissez-le deux minutes sur le feu sans y toucher, 
puis ôtez-le tout à fait; mettez-y deux ou trois cuillerées à 
bouche d’eau froide et, alors, sautez-le à tour de bras jusqu’à 
ce que le fromage soit fondu et parfaitement amalgamé avec 
le macaroni. Passez-le deux ou trois minutes sur le feu et 
sautez-le encore. Versez-le bouillant dans un plat et versez 
dessus une goutte de bon jusbien chaud ; quelques personnes 
y mettent un peu de sauce tomate. 

Règle générale : Pour faire de bon macaroni, il faut le 
beurre et le fromage nécessaires; mais, ce qui y contribue 
beaucoup, c'est la manière de le travailler : il faut une 
certaine force de poignet pour le sauter convenablement, 
surtout lorsqu'il y en a beaucoup. Il convient de mettre 
autant pesant de fromage que de macaroni et moitié moins 
de beurre, y compris celui qu’on met dessus, lorsqu'on le 
prépare au gratin. 


Macaroni au gratin. — Préparez de tous points ce 
macaroni comme le précédent, mais gardez à peu près le 
quart du fromage pour mettre dessus. Lorsqu'il est prêt, 
beurrez un plat qui aille au feu, mettez votre macaroni 
dedans, égalisez autant que possible la surface, mettez le 
reste du fromage dessus, saupoudrez-le d'un peu de chape- 
lure, arrangez-le avec la paume de la main, mettez dessus 
quelques petits morceaux de beurre, et mettez-le au four. 
Lorsqu'il est bien gratiné et d’une belle couleur, servez-le. 


Nouilles et Lasagnes. — Les nouilles, les lasagnes 
et toutes espèces de pâtes d'Italie se font cuire et se prépa- 
rent exactement comme le macaroni. 

On peut garder l’eau dans laquelle ont cuit ces pâtes, pour 
mouiller des potages maigres. 


DOUZIÈME SÉRIE 


TRAITÉ DES OEUFS. 


Œufs à la coque. — Mirez vos œufs à la lumière 
pour vous assurer qu'ils sont frais; ceux qui ont des taches 
à l'intérieur ne le sont pas. 

Faites bouillir de l’eau dans un vase, mettez-y vos œufs 
tous à la fois, si vous le pouvez, ou tout au moins le plus vite 
possible; laissez-les bouillir trois minutes, pas plus, ou 
comptez en vous-même jusqu’à 480, en mettant pour chaque 
nombre le même intervalle qu’un balancier de pendule qui 
est d’un coup par seconde. 

Vous pouvez aussi mettre vos œufs à l’eau froide et les 
sortir aussitôt qu'ils bouillent. 


Œufs au miroir. — Cassez vos œufs avec précaution 
et les uns après les autres, assurez-vous chaque fois de leur 
fraicheur et mettez-les dans une assiette; ne vous servez pas 
de ceux dont le jaune est crevé, conservez-les pour les ome- 
lettes. Beurrez un plat, mettez vos œufs dessus doucement, 
assaisonnez-les de sel et poivre, étendez dessus, avec une 
cuiller, quelques cuillerées de bon lait, et faites cuire vos 
œufs doucement sur de la cendre chaude. Si vous avez un 
couverele de tèle ou de fer, posez-le dessus avec un peu de 


braise. 


œufs sur le plat. — Faites cuire ces œufs comme 
les précédents; seulement, n'y mettez pas de lait et ne les 
laissez pas trop cuire; le jaune ne doit pas être pris, et les 
blancs doivent être encore tremblants, 


ES 


Œufs sur Le plat au jamalbon. — Cassez avec pré- 
caution six œufs sur une assiette, beurrez le fond d'un plat, 
couvrez-le de tranches de jambon très-minees, mettez-le 
sur le feu. Aussitôt que le beurre est fondu, glissez vos œufs 
sur le jambon, ne les salez pas, Su dessus un cou- 
verele avec un peu de Eraise, et ne les laissez pas trop cuire. 

Œufs à Ia pole. — Cassez vos œufs avec précaution 
dans une assiette, ne crevez pas les jaunes; faites fondre un 
morceau de beurre dans une d'ute Aussitôt qu'il commence 
à roussir, glissez-y vos œufs doucement, assaisonnez-les de 
sel et poivre, remuez la poë le tout le temps de leur cuisson 
et, aussitôt que le blanc est pris, faites-les glisser dans un 
plat et servez-les. 

Œufs au beurre moir. — Faites cuire vos œufs 
comme les précédents; seulement laissez roussir un peu plus 
le beurre et, lorsqu'ils sont dans le plat, faites chauffer un 
filet de vinaigre dans la poêle et versez-le dessus 

Œufs sur le plai au fromage. — Cassez vos 
œufs sur une assiette et tâchez de ne pas crever les jaunes 
Beurrez le fond d'un plat, mettez dessus quelques chéhéés 
de fromage de Gruyère bien minces, mettez-le sur le feu. 
Aussitôt que le beurre est fondu et que le fromage commence 
à souffler, glissez-y vos œufs, assaisonnez-les de sel et poivre 
et, aussitôt que le blanc est pris, servez-les. 

Vous pouvez, au lieu de mettre le fromage en tranches 
sous les œufs, le mettre râpé dessus. 


Œufs à la poële aux saucisses. — Trempez vos 
saucisses dans l’eau, mettez-les dans une poêle avec du beurre 
et laissez-les cuire doucement; remuez-les de temps en 
temps. Pendant qu’elles cuisent, cassez vos œufs dans une 
assiette, ne crevez pas les jaunes. Lorsque les saucisses sont 

uites, égouttez-les et versez les œufs dans la poêle; assai- 
sonnez-les légèrement de sel et poivre, placez les saucisses 
entre les œufs, laissez-les cuire, remuez souvent la poële et 
coulez-les dans un plat, 
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Œufs à In poËle au jasmbom.— Cassez VOS œufs 
dans une assiette, ne crevez pas les jaunes, coupez bien min- 
ces quelques petites tranches de jambon cuit, mettez-les dans 
la poêle avec un morceau de beurre et, lorsque le beurre est 
bien chaud, coulez-y les œufs, agitez un peu la poêle pen- 
dant leur cuisson pour qu'ils n’attachent pas après et, aussi- 
tôt que les blancs sont fermes et compactes, versez vos œufs 
avec précaution sur un plat et servez-les bouillants. 


Œufs pochés au jus. — Mettez dans une casserole 
environ un litre d’eau, un filet de vinaigre et une pincée de 
sel, faites-la bouillir; pendant qu’elle chauffe, cassez avec 
précaution six œufs très-frais dans une assiette, il ne faut pas 
vous servir de ceux dont le jaune serait crevé. Lorsque l’eau 
bout, coulez-y avec précaution vos six œufs et couvrez immé- 
diatement la casserole; aussitôt que l’ébullition de l'eau, un 
instant arrêtée, recommence, éloignez la casserole du feu; une 
minute après, remuez-les légerement avec une petite cuiller 
sans crever les jaunes et, quand vous sentirez les blancs un peu 
fermes, sortez-les de l’eau avec une petite écumoire et égout- 
tez-les sur un linge mis d'avance à votre proximité, parez-les 
tout le tour en enlevant les parties des blancs qui sont gre- 
nues ou déchiquetées, et dressez-les dans un plat creux les 
uns contre les autres, versez dessus un peu de bon jus bien 
chaud et servez-les. 

I ne faut jamais pocher plus de six œufs à la fois, il vau- 
drait mieux en pocher moins. Si vous avez besoin d'un 
plus grand nombre, il faut le faire en plusieurs fois et mettre 
à l’eau froide les premiers pochés ; au moment de les servir 
on les passe à l’eau chaude pour les réchauffer. 

On peut servir les œufs pochés avec toutes sortes de sauces 
ou de purées, telles que oseille, chicorée, sauce tomate épi- 
nards, ete., ete. (Voir la manière de les préparer dans les 
deuxième et douzième séries.) 


Œufs frits. — Il faut faire frire vos œufs l’un après 
l'autre. Cassez un œuf dans une assiette sans crever le jaune, 
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autrement il ne pourrait pas vous servir ; assurez-vous de sa 
fraicheur, assaisonnez-le d’un peu de se], faites chauffer très- 
peu d'huile dans une poêle la plus petite possible, à peu près 
un verre; lorsqu'elle est très-chaude, près de brüler, penchez 
un peu la poêle du côté de la queue, versez-y votre œuf et im- 
médiatement avec une cuiller de bois, ramenez sur elles- 
mêmes toutes les parties de l’œuf que la friture fait écarter, 
tournez-le dans la friture en l’arrondissant, et faites tout ecla 
vivement pour que le jaune n’ait pas le temps de durcir, car 
il ne doit pas être plus ferme que celui d’un œuf à la coque; 
égouttez ensuite votre œuf sur un linge et tenez-le chaude- 
ment, faites-en autant pour tous vos œufs, puis parez-les en 
coupant autour toutes les parties des blancs déchiquetées, 
dressez-les sur un plat où vous aurez mis une serviette.‘et 
servez-les soit avec une sauce poivrade, une sauce tomate, ou 
même sans aucune sauce. 

Si vous faites frire beaucoup d'œufs, vous augmenterez un 
peu votre huile au fur et à mesure qu’elle diminuera. 


Œufs brouillés au jus.— Cassez dans une casserole 
six œufs bien frais, assaisonnez-les de sel et poivre, battez-les 
comme pour une omelette, mettez-y gros de beurre comme 
la moitié d'un œuf, posez la casserole sur un feu tres-doux et 
remuez continuellement vos œufs avec une cuiller de bois, 
tournez-la bien dans tous les sens et appuyez-la fortement 
sur le fond et après les parois de la casserole. Aussitôt qu'ils 
commencent à se lier, retirez un peu la casserole du feu, sans 
l’ôter tout à fait, et tournez toujours jusqu’à ce qu’ils aient la 
consistance d’une crème un peu épaisse : alors inCorporez-y 
gros de beurre comme la moitié d’un œuf, versez-les sur un 
plat et garnissez le tour de quelques croûtons de pain frits 
au beurre ou à l'huile (voyez l’article Croûtons pour garniture, 
dans la première série). 

Pour faire les œufs brouillés aux fines herbes, aux cham- 
pignons, aux truffes, aux pointes d'asperges ou aux petits 
pois, il vous suffira de mettre dedans, avant de les faire cuire 
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celle de ces garnitures qui vous conviendra, après l'avoir pré- 

parée comme il est dit à son article, dans la deuxième série. 

Pour les fines herbes, on y met seulement du persil haché, 

du fromage ràpé pour ceux au fromage, et du jambon cuit 

coupé en petits dés, pour les œufs brouillés au jambon, et on 

les sert comme les œufs brouillés au jus. 

Omelette au madurel. — Cassez six œufs dans une 
terrine, flairez-les à mesure, assaisonnez-les de sel et poivre, 
mettez-y une cuillerée à café d'eau froide, battez-les bien avec 
une fourchette, faites fondre dans une poêle gros de beurre 
comme la moitié d’un œuf, laissez-le bien chauffer mais non 
noireir, versez-y vos œufs, remuez-les légèrement avec une 
cuiller et agitez la poêle. Lorsqu'ils commencent à se lier et 
à prendre du corps, agitez plus vivement encore la poêle, ra- 
massez les œufs sur le devant, pliez votre omelette et renver- 
sez-la prestement sur le plat; si vous ne l’avez pas bien pliée, 
arrangez-la le mieux possible avec la fourchette. Si, en fai- 
sant votre omelette, elle attachait à la poêle, ôtez-la du feu, 
passez une lame de couteau mince entre les parois de la 
poéle et l’omelette, et faites-y glisser un peu de beurre. 

Omelette aux fines herbes, — Préparez votre ome- 
lette comme la précédente, mettez-y une forte pincée de per- 
sil haché et finissez-la de même. 

Omelette à l’oseille.— Cassez vos œufs etassaisonnez 
votre omelette comme celle au naturel. Lavez et épongez bien 
six ou huit feuilles d’oseille, ciselez-les très-fin et tordez-les 
dans un linge pour en extraire l’eau; faites-la fondre dans la 
poêle avec gros de beurre comme la moitié d'un œuf, laissez 
bien chauffer le beurre, puis versez-y les œufs et faites votre 
omelette comme celle au naturel. 

Omelette au fromage. — Cassez six œufs et assai- 
sonnez-les comme l’omelette au naturel, mettez-y gros 
comme un œuf de fromage de Gruyère coupé par petits mor- 
ceaux bien minces, et faites votre omelette comme celle au 

naturel (voyez cet article). Vous pourrez, en la servant, mettre 
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du fromage râpé dessus; comme aussi vous pourrez le mettre 
ràpé dans l’omelette, au lieu de coupé par morceaux. 


Ommeletie AUX pommes de terre. “assez les 
œufs et assaisonnez-les comme il est dit pour l’omelette au 
naturel. Pelez une grosse pomme de terre, essuyez-la bien et 
coupez-la par morceaux très-petits et très-minces, faites-les 
cuire tres-doucement dans la poêle avec gros de beurre comme 
un petit œuf, ne les laissez pas rissoler ; lorsqu'ils sont cuits 
mettez la poêle à grand feu, salez-les légèrement, versez-y 
les œufs et finissez votre omelette comme celle au naturel. 


imelceiie aux ChaIMmpPIiSNOons. — Épluchez vos 
champignons, lavez-les et épongez-les bien, coupez-les par 
morceaux et passez-les sur le feu avec très-peu de beurre, 
assaisonnez-les de sel et poivre; aussitôt qu'ils sont un peu 
rissolés égouttez-les, cassez votre omelette, assaisonnez-la 
mettez-y les champignons, et finissez-la comme l’omelette 
au naturel. 


Ormeletie aux oignons.—Épluchez un gros oignon, 
supprimez-en le cœur et les deux bouts de la tige et de la 
tète, coupez-le en deux, émincez chaque moitié, mettez-le 
dans une poêleavec gros de beurre comme la moitié d’un œuf 
et faites-le cuire doucement; pendant qu'il cuit, cassez dans 
une terrine six œufs bien frais, assaisonnez-les de sel et poi- 
vre, battez-les bien et, quand l'oignon est cuit, ajoutez-y un 
peu plus de beurre, laissez-le bien chauffer, versez-y vos œufs 
et finissez votre omelette comme celle au naturel. 


OPmelette aux pointes d'asperges.— Faites cuire 
des asperges comme il est dit à l’article Pointes d’asperges 
pour garniture, 2 série; lorsqu'elles sont cuites, cassez votre 
omelette, assaisonnez-la, mettez-y les pointes d'asperges, 
battez-la bien et faites-la comme l’omelette au naturel, 

Omelette aux truffes. — Lavez deux ou trois petites 
truffes, épluchez-les et coupez-les en liards, cassez six œufs 
dans une terrine, assaisonnez-les de sel et poivre et battez-les 
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hien, mettez les truffes dans une poële avec gros de beurre 
eomme la moitié d’un œuf, assaisonnez-les tres-légèrement 
de sel, faites-les cuire doucement pendant cinq ou six minu- 
tes, ajoutez-y un peu plus de beurre, laissez-le bien chauffer, 
versez-y les œufs et faites votre omelette comme celle au na- 
turel. Si vous avez un peu de bon jus, faites-en chauffer une 
goutte, fendez légkrement votre omelette et versez-le dedans. 


Omeletie au Iard.— Cassez six œufs dans une ter- 
rine, battez-les, mettez-y un peu de poivre, mais pas de sel; 
coupez, par petits morceaux minces et courts, gros COMME la 
moitié d’un œuf de lard maigre de poitrine dont vous aurez 
supprimé la couenne, passez-le doucement dans la poêle avec 
gros de beurre comme la moitié d’un œuf, laissez-le aller tout 
doucement. Aussitôt qu'il est un peu coloré, égouttez-le et 
mettez-le avec les œufs, tirez à clair le beurre où il a cuit, 
essuyez la poêle, remettez-le dedans, ajoutez-en un petit mor- 
ceau et, aussitôt qu'il est chaud, versez-y les œufs et finissez 


votre omelette comme celle au naturel, 


Oméeletée au jambom. — Faites votre omelette 
comme celle au lard ; remplacez seulement le lard de poi- 
trine par du jambon cru où cuit. 

AUTRE manière. — Cassez vos œufs dans une terrine, bat- 
tez-les, mettez-y un peu de poivre, inaïis pas de sel, coupez 
en petits dés un morceau de jambon euit, le plus maigre 
possible, mettez-le dans les œufs et faites votre omelette 


comme celle au naturel. 


pmeletée aux saucisses. — Cassez six œufs dans 
une terrine, battez-les sans les assaisonner ; faites cuire dou- 
cement deux saucisses dans une poêle, avec gros de beurre 
comme une noix, trempez-les dans l’eau avant de les mettre 
dans la poële, cela les empêchera de crever, ne les faites pas 


rissoler. Lorsqu’elles sont cuites, coupez-les par morceaux, 


ôtez-leur la peau et mettez-les avec les œufs; ajoutez un 


morceau de beurre à celui où ont cuitles saucisses, laissez-le 
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chauffer, puis versez-y l'omelette et finissez-la comme celle 
au naturel. 

Omeletie aux rognmons. — Cassez six œufs dans 
une terrine, mettez-y un peu de sel et de poivre, battez-les 
bien; coupez vos rognons en petits dés, après leur avoir en- 
levé la peau, passez-les deux minutes sur le feu, dans une 
casserole, avec un petit morceau de beurre, assaisonnez-les 
légèrement et, aussitôt qu'ils sont un peu raidis, mettez-les 
avec leur beurre dans les œufs. Faites fondre gros de beurre 
comme la moitié d’un œuf dans votre poêle; lorsqu'il est bien 
chaud, versez-y votre omelette et finissez-la comme celle au 
naturel. 

Si vous avez un peu de bon jus, faites-en chauffer deux ou 
trois cuillerées, fendez légèrement le dessus de l’omelette 
et versez-y le jus. 

AUTRE MANIÈRE. — Lorsque vous aurez du rognon de veau 
provenant de la desserte de rognon de veau rôti, émincez-le. 
assez votre omelette, mettez-y le rognon, assaisonnez-la, 
et faites-la comme la précédente. 

@melette au sucre. — Préparez une omelette comme 
il est dit à celle au naturel, salez-la beaucoup moins, battez- 
la davantage, n’y mettez pas de poivre, mais, au contraire, 
une cuillerée à bouche de sucre en poudre et une goutte de 
fleur d'oranger; faites rougif au feu un petit morceau de fer. 
Lorsque votre omelette est faite, saupoudrez-la de sucre et, 
avec le morceau de fer, marquez dessus des losanges ou des 
raies droites, et servez votre omelette bien chaude. 

OGmeletie au rhum, — Faites cette omelette comme 
il est dit pour l’omelette au sucre, mettez un peu de rhum 
dedans, au lieu de fleur d'oranger. Lorsqu'elle est faite, sau- 
poudrez-la de sucre, versez dessus deux ou trois petits verres 
de rhum, servez-la flambante et arrosez-la avec le rhum, tant 
qu'il brüle. 

N ne faut faire ces sortes d’omelettes qu'au moment de les 
servir, 
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Omelette aux confitures. — Préparez une ome- 
lette comme il est dit pour celle au naturel, salez-la très-peu, 
n'y mettez pas de poivre, faites-la de même, mais, avant de 
la plier, mettez dans le milieu deux cuillerées à bouche de la 
confiture que vous voudrez, ou de la marmelade de pommes ; 
pliez-la, dressez- la, saupoudrez-la de sucre et glacez-la avec 
un fer rouge, comme il est dit à la fin de l’article de l'Omc- 


lette au sucre. 


Omelette aux pommes. — Ayez une belle grosse 
pomme de reinette, coupez-la par quartiers, pelez-les, ôtez-en 
les pepins et coupez-les eux-mêmes par petits morceaux 
minces ou en petits dés ; cassez votre omelette, n’y mettez 
pas de poivre et très-peu de sel, mettez-y les pommes et une 
cuillerée à café de sucre en poudre, faites-la comme l’ome- 
lette au naturel ou glacez-la comme celle au sucre. 


Omelette souffiée. — Ayez six œufs bien frais, cas- 
sez-les avec soin, les blancs d’un côté, les jaunes de l’autre; 
ayez soin de ne pas laisser tomber de jaunes dans les blancs. 
Mettez 200 grammes de sucre en poudre dans les jaunes et 
un soupçon de sel; tournez-les avec une cuiller de bois, 
ajoutez-y six macarons bien écrasés et quelques gouttes d’eau 
de fleur d'oranger, battez et tournez le tout pendant huit ou 
dix minutes, puis fouettez vos blancs dans une bassine avec 
un petit fouet d’osier ou en fil de fer. Lorsqu'ils sont pris 
bien fermes, mêlez-en le quart à peu près avec-les ,jaunes, 
détachez bien les jaunes des parois de la terrine et versez 
le tout sur les blancs, que vous remuerez doucement et avec 
ménagement, afin qu'ils se conservent fermes. 

Le mélange étant bien opéré, beurrez tres-légèrement le 
fond d’un plat qui aille au feu, versez-y l'apparcil de votre 
omelette, relevez les bords sur le milieu, afin de donner à 
votre omelette une forme pyramidale; si vous voulez la faire 
ovale, dressez-la également en hauteur, égalisez-en les bords 
et. avec le manche d’une fourchette, tracez un sillon de 


, 


9 centimètres au moins de profondeur dans toute la lon- 
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gueur. Mettez-la au four et laissez-la cuire pendant douze ou 
quinze minutes, selon la chaleur du four. Tournez-la de côté 
de temps à autre, si le four chauffe plus d’un côté que de 
l’autre, et, lorsqu'elle est presque cuite, saupoudrez-la de 
sucre, laissez-la glacer convenablement et servez-la sitôt sor- 
tie du four. 

Si vous la faites cuire sous un four de campagne, vous Ja 
poserez sur une chevrette avec un peu de feu dessous, et vous 
renouvellerez au moins une fois ce feu, en vous dépêchant, 
pour que l’omelette ne soit pas longtemps découverte: il 
faut, pour cuire convenablement une omelette soufflée, 
qu'elle ait plus d’âtre que de chapelle, c'est-à-dire que ce soit 
plus chaud dessous que dessus. 

Toutes les omelettes soufflées se font de même: cepen- 
dant les macarons écrasés ne sont pas indispensables, Vous 
pourrez aussi les faire à la vanille, au citron ou au rhum. en 
mettant le rhum à la place de la fleur d'oranger, ou bien du 
zeste de citron ou de la vanille hachés tres-fin. 

Lorsque vous n'aurez ni balai ni bassine pour prendre les 
blanes, vous les battrez avec deux fourchettes dans un très- 
grand saladier, mais il est beaucoup plus difficile de bien les 
réussir, 


Œufs durs à l’oseille, — Préparez votre oseille en 
gras ou en maigre comme il est dit à l’article Purée d'oseille, 
dans la deuxième série, et tenez-la chaudement; faites cuire 
vos œufs, il faut cinq ou six minutes d’ébullition. Lorsqu'ils 
sont cuits, égouttez-les et mettez-les à l'eau froide, pelez-les 
et mettez-les à mesure dans l’eau chaude où vous les avez 
fait cuire, ajoutez-y un peu de sel et laissez-les chauffer sans 
bouillir. 

Au moment de servir, mettez votre oseille dans un plat, 
égouttez les œufs sur un linge et dressez-les proprement sur 
l'oseille. Vous pourrez, si vous voulez, les couper en deux 
pour les dresser, la partie coupée dessus; arrosez-les d’un 
peu de jus, s'ils sont au gras, et servez-les. 
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AUTRE MANIÈRE. — Faites cuire vos œufs,.pelez-les et te- 
nez-les chaudement, comme il est dit dans l’article précé- 
dent. 

Lavez et éxouttez bien votre oseille, hachez-la ou ciselez- 
la très-fin, tordez-la dans un torchon pour en extraire l'eau, 
mettez-la dans une casserole avee un bon morceau de beurre 
faites-la fondre doucement sur le feu, tournez-la souvent 
aveé une cuiller, assaisonnez-la de sel et poivre, mettez-y 
une forte cuillerée de farine, plus où moins, selon la quan- 


üité d’oseille, mais une cuillerée est suffisante pour trois 


id 


personnes; laissez-la cuire un instant en la remuant toujours, 
puis mouillez l’oseille avec une liaison de quatre jaunes 
d'œufs délayés avec quatre cuillerées de lait, remuez tou- 
jours à mesure que vous versez la liaison et jusqu'à ce qu'elle 
bouille: ôtez-la du feu, égouttes vos œufs, coupez-les en 
quatre ou cinq morceaux, mettez-les dans l’oscille, faites-leur 
faire un bouillon, goûtez s'ils sont assez assaisonnés et ser- 


vez-les. Si l'oseille était trop épaisse, mettez-y un peu de lait. 


dufs durs à Ia chicorée. — Préparez votre chi- 
corée, en gras ou en maigre, comme il est dità l'article Purée 
de chicorée { 


les chauffer et dressez-les comme il est dit pour les œufs à 


2e série), faites cuire vos œufs, pelez-les, faites- 


l’oseille. 

Œufs dursàalasauce tomate. — Faites votre sauce 
tomate comme il est dit à cet article, dans la deuxième série, 
et tenez-la chaudement; faites cuire vos œufs comme il est 
dit à l'article Œufs à l'oseille et faites-les chauffer de même, 
égouttez-les ensuite, coupez-les par le milieu en long, dressez 
chaque moitié l'une contre l’autre dans un plat et versez la 
sauce tomate dessus. 

Œufs à la Béchamelle. — Faites durcir et rafrai- 
chir vos œufs comme il est dit à l'article Œufs à l'oseille, 
Lorsqu'ils sont froids, pelez-les, coupez-les en quatre ou cinq 
morceaux et mettez-les sur un plat. 

Faites une sauce Béchamelle en proportion de la quantité 
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d'œufs que vous avez {(voyez-en la manière dans la deuxième 
série). Mettez vos œufs dedans, laissez-les-y mijoter quatre 
ou cinq minutes, et dressez-les proprement sur un plat. 

Œufs à la tripe.— Faites durcir et rafraichir six œufs 
comme il est dit à l’article Œufs à l’oseille ; lorsqu'ils sont 
froids, pelez-les et coupez-les en quatre ou cinq morceaux ; 
mettez-les dans un plat, épluchez un gros oignon, coupez-le 
en deux, supprimez le bout de la tête et de la queue, émincez 
les deux moitiés, mettez-le dans une poêle bien propre avec 
gros de beurre comme un œuf, laissez-le cuire doucement, 
remuez-le souvent pour qu’il ne brûle pas. Lorsqu'il est cuit, 
ajoutez-y un petit morceau de beurre et mettez-y les œufs, 
ascaisonnez-les de sel et poivre, sautez-les, jetez-y un peu de 
farine, sautez-les de nouveau et mouillez-les avec un verre de 
lait; remuez la poêle sur le feu, sautez les œufs, laissez-les 
mijoter quelques minutes et, au moment de servir, versez-y 
une liaison de deux jaunes d'œufs, mélangez-la bien, ajou- 
tez-y un peu de persil haché, sautez-les, goûtez s'ils sont bien 
assaisonnés et servez-les. 

I ne faut pas que la sauce soit très-épaisse. 


Œufs à l’étuvée. — Faites durcir six œufs, faites-les 
refroidir à l’eau froide, pelez-les et coupez-les par morceaux; 
faites fondre dans une poêle gros de beurre comme un œuf, 
mettez-y les œufs, assaisonnez-les de sel et poivre, mettez-y 
une cuillerée à bouche de farine, sautez-les et mouillez-leg 
avec un grand verre de vin et plus, si la sauce est trop épaisse ; 
mettez-y une petite feuille de laurier, sautez-les et laissez- 
les mijoter jusqu'à ce que la sauce soit un peu réduite : alors 
ajoutez-y un morceau de beurre gros comme la moitié d’un 
œuf, sautez-les, ôtez le laurier, goûtez s'ils sont bons et 
servez-les. 


Œufs sautés au beurre. — Faites durcir six œufs 
faites-les refroidir à l'eau fraiche, pelez-les et coupez-les en 
rouelles. Faites fondre gros de beurre comme un œuf dans 

. une poêle bien propre; aussitôt qu’il cominence à roussir, 
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mettez-y les œufs; assaisonnez-les de sel et poivre. Laissez- 
les chauffer doucement, sautez-les légèrement et remuez-les 
de temps en temps pour qu’ils ne brûlent pas. Lorsqu'ils sont 
bien chauds, ajoutez-y un peu de beurre et une pincée de 
persil haché, sautez-les et servez-les. 


Œufs à la sauce blanche. — Faites une sauce 
blanche (voyez deuxième série), employez pour cela gros de 
beurre comme un œuf, une forte cuillerée à bouche de farine 
et une cuillerée à pot d’eau, mettez-y une feuille de laurier et 
laissez-la bouillir quelques minutes avant de la lier. Lors- 
qu'elle est faite, tenez-la chaudement sans la laisser bouillir. 

Faites durcir six œufs, faites-les refroidir à l’eau fraîche, 
pelez-les, coupez-les en quatre ou cinq morceaux, mettez-les 
dans une casserole, versez la sauce dessus, laissez-les-y mi- 
joter cinq ou six minutes, ajoutez-y une pincée de persil 
haché, remuez-les doucement, goûtez s'ils sont bien assai- 
sonnés et servez-les. 


Œufs farcis. — Faites durcir six œufs, faites-les re- 
froidir à l’eau fraiche et pelez-les sans déchirer le blanc. 
Coupez-les en deux dans leur longueur, retirez les jaunes 
sans casser les blancs, que vous mettrez avec soin sur un plat. 
Ayez un morceau de mie de pain équivalant à peu près au 
volume des jaunes d'œufs, faites-le-tremper pendant une 
demi-heure dans du lait ou de l’eau; lorsqu'il est bien gonflé, 
égouttez-le, pressez-le dans les mains et pilez-le dans un 
mortier avec son même poids à peu près de beurre; lorsque 
ces deux objets sont pilés, de manière à ne plus distinguer 
l’un de l’autre, qu'ils ne forment plus qu’un tout homogène, 
sortez-les du mortier, pilez les jaunes d'œufs seuls avec gros 
de beurre comme une noix; lorsqu'ils sont en pâte, remet- 
tez-y le pain et le beurre, assaisonnez le tout de sel, poivre 
et muscade râpée, mettez-y une forte pincée de persil haché, 
une cuillerée à café d’échalottes, hachées très-fin et deux 


jaunes d'œufs crus; pilez le tout et mélangez-le bien, puis 


sortez-le du mortier. 
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Beurrez un plat qui aille au feu, rangez-Y, les unes contre 
les autres, toutes vos moitiés de blancs d'œuf, emplissez le 
vide des jaunes avec la farce que vous avez faite; si vous en 
avez assez, mettez-en dans les intervalles des blancs, lissez 
toute la surface avec la lame d’un couteau mouillée, saupou- 
drez-la légèrement de chapelure, arrosez-la d'un peu de 
beurre fondu et mettez vos œufs au four, ou sous un four de 
campagne, avec feu dessus et dessous. Lorsqu'ils sont grati- 
nés, d’une belle couleur rougeñtre, essuyez les bords du plat 
et servez-les bien chauds. 

A défaut de mortier pour piler votre pain et vos œufs, ma- 
niez-les sur une table comme si vous faisiez de la pâte, et 
tâchez d'opérer le mélange du tout le mieux possible. 


Œufs à l'aurore. — Faites durcir six œufs, faites-les 
refroidir à l’eau fraîche, pelez-les et coupez-les en deux: Sé- 
parez les jaunes des blancs, émincez les blancs par petits 
morceaux le plus minces possible, et mettez-les dans une 
assiette, mettez aussi les jaunes dans une autre. Faites fondre 
à peine, dans une casserole, gros de beurre comme un œuf, 
mettez-y une cuillerée de farine, mélangez-la avec le beurre 
sans le mettre sur le feu, mouillez cette espèce de roux avec 
une cuillerée à pot d’eau froide, mettez-ÿ du sel en propor- 
tion et une pêtite pincée de poivre, un oignon et un bouquet 
de persil: posez cette sauce sur le feu et tournez-la avec une 
cuiller de bois jusqu'à ce qu’elle soit épaissie et qu'elle 
bouille; alors, laissez-la mijoter huit ou dix minutes, puis 
ôtez l'oignon et le bouquet de persil et mettez-y les blancs 
de vos œufs, remuez-les dans cette sauce, laissez-leur faire 
un bouillon, et versez-y une liaison de trois jaunes d'œufs, 
remuez-les encore, sautez-les et retirez-les du feu. : 

Beurrez le fond d’un plat qui aille an feu et mettez-y vos 
æufs. Pilez les jaunes dans un mortier avec gros de beurre 
comme la moitié d’un œuf, assaisonnez-les de sel, poivre et 
iuscade râpée; quand ils sont bien pilés, amalgamez-y deux 
jaunes d'œufs crus et sortez-les du mortier. 


Unissez la surface des œufs et mettez-les sous un tamis 
de crin, mettez les jaunes sur le tamis et, avec une laroe 
cuiller de bois, faites-les passer au travers, en appuyant des- 
sus ef les foulant à droite et à gauche, pour qu'après avoir 
traversé le tamis, ils s’étalent sur toute la surface des œufs: 
cette farce de jaunes d'œufs et de beurre, étant ainsi passée, 
ressemble à du vermeil tres-fin : cela fait, assurez-vous que 
les œufs en sont couverts partout, arrosez-les d’un peu de 
beurre fondu et mettez-les au four, ou sous un four de cam- 
pagne, avec feu dessus et dessous. Lorsqu'ils sont gratinés 
et d'une belle couleur, servez-les bien chauds. 

Si vous n'avez pas de tamis de crin pour passer vos jaunes 
d'œufs, servez-vous d’une passoire en fer, que vous tiendrez 
d'une main au-dessus des œufs, tandis que de l’autre vous 
foulerez les jaunes avec un petit pilon à sel, ou quelque chose 
de même forme, pour les faire passer au travers. 


Œufs durs en salade. — Faites cuire huit œufs, 
laissez-les refroidir à l'eau fraiche, pelez-les et coupez-les 


en rouelles; mettez-les dans un saladier, garnissez le des 


de quelques filets d’anchois et d'une forte pincée de cerfeuil 
et d’estragon hachés: assaisonnez-les de sel et poivre, met- 
tez-y deux cuillerées d’eau, deux de vinaigre, une de mou- 
tarde et quaire d'huile, 

Pour faire vos filets d’anchois, vous en laverez deux comme 
il faut, vous les partagerez par le milieu, leur ôterez l’arête, 
les essuierez bien et couperez chaque moitié en trois mor- 
ceaux, dans la longueur. 


Crêpes. — Mettez dans une terrine deux cents grammes 
de farine, une pincée de sel, une cuillerée à bouche de sucre 
en poudre; deux petits verres d’eau-de-vie, quatre jaunes 
d'œufs et un entier. Mélangez le tout avec une cuiller de 
bois, formez-en une pâte mollette que vous mouillerez avec 
un bon verre d’eau ou de lait, en le versant peu à peu et à 
mesure qu'il s'étend dans la pâte. Laissez reposer cet appa- 


reil; qui doit alors n'être guère plus épais que du bon lait. 
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Quand vous voudrez faire vos crêpes, mettez dans une 
poële gros debeurre comme la moitié d’une petite noix, faites- 
le bien chauffer, étendez-le sur toute la surface de la poêle, 
mettez-y une cuillerée à potage de votre appareil, posez la 
poële sur le feu, faites-en suivre les contours de la surface à 
la pâte, et laissez-la rissoler; agitez souvent la poêle pour 
que votre crêpe ne brüle pas, sautez-la, faites-la rissoler de 
l'autre côté, glissez-la dans un plat, tenez-la chaudement et 
continuez ainsi jusqu’à ce que vous n’ayez plus de pâte. 


Pannequets. — Les pannequets sont des crêpes sur 
lesquelles on étend un peu de gelée de groseille ou de confi- 
ture d'abricots, et que l’on roule ensuite comme un manchon 
pour que la confiture s y trouve enveloppée. 

Faites votre pâte comme celle des crêpes, mettez-y deux 
jaunes d'œufs de plus et mouillez-la avec du lait en prenañt 
les précautions indiquées pour celle des crêpes, faites-la un 
peu plus claire et votre pannequet beaucoup plus mince, pas 
plus épais, s’il est possible, qu’une feuille de gros papier, ne 
le laissez pas longtemps dans la poêle, remuez-le tout le 
temps qu'il y est; aussitôt qu'il est un peu ferme des deux 
côtés, glissez-le sur un couvercle de casserole et tenez-le 
chaudement; faites les autres de suite, mettez-les les uns sur 
les autres, et, lorsqu'ils sont tous faits, étendez un peu de 
confitures sur celui qui se trouve le premier, pliez-le, met- 
tez-le sur un autre couvercle et tenez-le toujours chaude- 
ment. À mesure que vous faites les autres, placez-les à côté 
des premiers faits, et, lorsqu'ils sont finis, coupez légère- 
ment les deux bouts, dressez-les en couronne sur un plat, 
saupoudrez-les de sucre et servez-les bien chauds. 

Pour que vos pannequets n'attachent pas à la poêle et que 
vous puissiez les tourner et les faire plus facilement, faites 
clarifier votre beurre d'avance, vous en mettrez une pelite 
cuillerée à café pour chaque pannequet. 


Œufs à la neige. — Faites bouillir environ un litre 
de bon lait dans une casserole plate et un peu large. Aussitôt 
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qu’il a bouilli, mettez-y le zeste d'un citron entier, duqnel 
vous aurez entièrement enlevé le blane, couvrez la casserole, 
éloignez-la un peu du feu et, pendant que le citron infuse, 
cassez six œufs, mettez les blancs dans une terrine et les 
jaunes dans une autre, ayez bien soin de ne pas crever les 
jaunes et surtout de ne pas en mettre avec les blancs, fouet- 
tez ces blancs comme pour des meringues (voir cet article 
dans la quatorzième série). Lorsqu'ils sont à leur point, met- 
tez-y six petites cuillerées à bouche de sucre en poudre, 
mélangez-le doucement et avec précaution pour ne pas affais- 
ser les blancs, qui doivent toujours rester très-fermes, ôtez 
le zeste de citron qui est dans le lait et remettez celui-ci à 
bouillir; alors tournez vos blancs avec une cuiller, donnez à 
une petite partie la forme d’un œuf et meltez-en trois ou 
quatre parcelles dans le lait bouillant; aussitôt que le lait 
monte, éloignez un peu la casserole du feu, tournez vos 
blancs, rapprochez la casserole et, lorsque le lait monte de 
nouveau, égouttez vos blancs avec une écumoire et posez-les 
sur une serviette; recommencez jusqu'à Ce que vous ayez eM= 
ployé tous les blancs, et laissez-les refroidir sur la ser- 
viette. 

Pendant qu’ils refroidissent, mettez dans vos jaunes cinq 
cuillerées à bouche de sucre en poudre; remuez-les bien avec 
une cuiller de bois, versez dessus peu à peu et en les remuant 
toujours, votre lait bouillant, ensuite transvasez cet appareil 
dans une casserole ordinaire, posez-la sur le feu et tournez 
votre crème, sans la quitter de l'œil, jusqu'à ce qu'elle soit 
près de bouillir, mais surtout ne la laissez pas bouillir; 
enlevez-la promptement, agitez-la vivement et en tous sens 
avec la cuiller et passez-la au travers un tamis en la tournant 
et la foulant avec la cuiller, et laissez-la refroidir dans le vase 
où vous l'avez passée; ayez soin de la remuer de temps en 
temps pour qu'il ne se forme pas de peau dessus, mettez vos 
blancs d'œufs les uns sur les autres dans un compotier, et, 
lorsque la crème est froide, versez-la dessus. 

Vous pourrez changer l’arome de votre crème en faisant 
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infuser dans le lait un morceau de vanille ou l'écorce d'une 
orange à la place du zeste de citron 


Œufs au laït. — Faites chauffer environ un litre de 
bon lait; aussitôt qu’il a bouilli, ôtez-le du feu, mettez-y 
deux cents grammes de sucre en poudre et un petit verre 
d’eau de fleur d'oranger, couvrez.la casserole et laissez fon- 
dre le sucre. Cassez dix œufs entiers bien frais, battez-les 
comme pour une omelette, mettez-y un soupçon de sel et 
versez dessus peu à peu et en les battant toujours, le lait que 
vous avez fait bouillir, fransvasez cette crème plusieurs fois 
d’un vase dans un autre, pour bien la fouettér, et passez-la à 
travers un {amis de soie dans un saladier ou tout autre vase 
plus évasé que profond, dans un plat creux, par exemple; 
faites bouillir de l'eau dans un vase assez grand pour que vous 
puissiez facilement y mettre et en retirer celui où sont vos 
œufs, sans répandre le contenu, et assez haut pour en dépas- 
ser la hauteur au moins de deux ou trois centimètres, mettez 
une petite serviette pliée en quatre dans Le fond de ce vase, 
placez-y celui où sont les œufs, et veillez à ce que l’eau n’at- 
teigne pas sa hauteur et posez-le avec précaution sur un feu 
où l’eau se maintienne toujours en état d’ébullition, sans 
cependant bouillir jamais; couvrez le vase d’un large cou- 
vercle sur lequel vous mettrez de la cendre rouge que vous 
renouvellerez de temps en temps, et laissez cuire vos œufs 
pendant une heure ou une heure et demie avec toujours la 
même température. Lorsqu'ils sont cuits, ôtez-les du feu, 
enlevez le couvercle et laissez-les refroidir sans les sortir ‘de 
l'eau; retirez-les alors, essuyez le vase où ils sont et servez. 

Au lieu de faire cuite vos œufs au lait au bain-marie, 
comme ceux-ci, ce qui demande beaucoup de soins et de 
temps, vous pourrez les faire prendre au four ou sous un four 
de campagne, avec feu dessus et dessous, mais alors vous 
beurrerez le vase dans lequel vous les mettrez. Il faut aussi 
moins de temps pour les cuire et que le four ne soit pas 
trop chaud. 


TREIZIÈME SÉRIE. 


TRAITÉ DES ENTREMETS. 


Pots de Crème AU CITRON, A LA VANILLE, AU CARAMEL OU 
\ L'oRANGE, — La préparation de ces quatre crèmes est eXaC— 
tement la même, l’arome seul en change le goût et la déno- 
mination. Le citron, la vanille et l'orange doivent se faire 
bouillir et infuser dans le lait après qu'il a d'abord bouilli, 
chaque fois que ces odeurs ne sont ni en liquide ni en poudre; 
dans le cas contraire, on mêle l’arome au jaune d'œuf avant 
de verser le lait dessus. 

Pour douze pots de crème, mesurez huit pots de lait dans 
une casserole, faites-le bouillir et mettez-y l'arome, s'il est 
en corps solide; ôtezensuite la casserole du feu et couvrez-la, 
cassez sept jaunes d'œufs et un entier dans une terrine, met- 
tez-y un soupçon de sel et environ cent vingt-cinq grammes 
de sucre en poudre et votre arome s'il est liquide, tel que du 
caramel ou de la fleur d’orange ; il faut deux cuillerées de 
fleur d'oranger ou quatre de caramel; délayez bien vos œufs 
avec une cuiller de bois et versez-y, peu à peu et en les 
remuant toujours, votre lait bouilli. Transvasez ensuite plu- 
sieurs fois cet appareil d’un vase dans un autre, pour bien 
opérer le mélange, et passez-le à travers un tamis de soie ou 
une passoire très-fine, emplissez-en vos pots, sans aller trop 
près des bords. 

Faites bouillir de l'eau dans une casserole assez grande 
pour contenir tous vos pois el pas trop profonde, mettez-y 
vos pots avec précaution, ayez soin que l'eau n’approche 


qu'aux trois quarts des bords, placez la casserole sur des 
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cendres chaudes ou sur un feu très-tempéré, couvrez-la, met- 
tez de la braise sur le couvercle et laissez cuire doucement et 
sans bouillir votre crème pendant trente à trente-cinq 
minutes; regardez de temps à autre si elle commence à pren- 
dre etsi l'eaune boutpas. Lorsqu’elleest prise, quoique encore 
mollette, Ôtez la casserole du feu, découvrez-la et laissez 
refroidir un peu les pots avant de les retirer de l’eau. Lors- 
qu'ils ne sont plus que tièdes, égouttez-les, essuyez-les avec 
beaucoup de précaution et laissez-les refroidir entièrement 
avant de les couvrir. : 

On met ordinairement trois jaunes d'œufs pour quatre pots 
de lait, lorsque les pots sont grands, et un peu moins, quand 
ils sont moyens. 


Pots de crèmeau café. — Pour douze pots de crème, 
mesurez dans une casserole huit ou neuf pots de lait bien 
pleins, faites-le bouillir, jetez-y vingt-cinq grammes de café 
en poudre, faites-lui jeter un bouillon ou deux, couvrez la 
casserole et ôtez-la du feu, cassez sept jaunes d'œufs et'un 
entier dans une terrine, mettez-y cent vingt-cinq grammes 
de sucre en poudre, remuez-les avec une cuiller de bois et 
versez votre infusion dessus, peu à peu et en remuant tou- 
jours avec la cuiller; transvasez ensuite plusieurs fois votre 
crème d’un vase dans un autre pour bien opérer le mélange, 
et’passez-la deux fois de suite à travers un tamis de soie ou 
d’une passoire très-fine, emplissez-en vos pots, et faites-les 
cuire comme il est dit dans l’article précédent et avec les 
mêmes précautions. 


Pots de crème au chocolat. — Mesurez huit pots 
de lait dans une casserole (pour douze pots de crème), faites- 
le bouillir et ôtez-le du feu, écrasez ou ràpez deux tablettes 
de chocolat, faites-le dissoudre dans un verre d’eau et tour- 
nez-le sur le feu jusqu’à ce que l’eau soit réduite : alors ver- 
sez-y votre lait, transvasez-le d’une casserole dans l’autre, 
laissez-le dans la plus grande et tournez-le sur le feu jusqu’à 
ce qu'il bouille, laissez-le cuire doucement pendant cinq ou 
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six minutes et Ôtez-le du feu; cassez sept jaunes d'œufs et un 
entier dans une terrine, mettez-y cent grammes de sucre en 
poudre, remuez-les bien avec une cuiller de bois, puis ver- 
sez-y votre chocolat, peu à peu et en remuant toujours avec 
la cuiller; transvasez ensuite plusieurs fois votre crème d'un 
vase dans l’autre, pour bien opérer le mélange; et passez-la à 
travers une passoire fine en la tournant et la foulant avec une 
cuiller, remuez-la bien lorsqu'elle est passée et emplissez-en 
vos pots, faites-les prendre comme il est dit à la fin du pre- 
mier article de cette série et avec les mêmes précautions, et 
servez-les seulement lorsqu'ils sont bien froids. 


Crème tournée à la vanille. — Faites bouillir 
environ un litre de lait; aussitôt qu’il a bouilli, mettez-y 
infuser la vanille, couvrez-le et laissez faire l’infusion. Mettez 
dans une casserole une forte cuillerée à bouche de farine et 
trois cents grammes de sucre en poudre, cassez-y huit jaunes 
d'œufs et mélangez bien le tout. Travaillez-les un instant 
avec une cuiller de bois, puis versez-y peu à peu votre lait 
en continuant toujours de remuer avec la cuiller. Transvasez 
votre appareil d’une casserole dans l’autre et tournez-le sur 
le feu avec la cuiller de bois, sans le quitter, jusqu’à ce qu'il 
commence à épaissir ; alors ôtez-le du feu, mettez-y un grain 
de sel fin, travaillez-le un instant en dehors du feu, puis re- 
mettez-le dessus et continuez de le tourner et le remuer vive- 
ment jusqu’à ce que vous le voyiez près de bouillir; ôtez 
bien vite votre crème du feu, transvasez-la plusieurs fois de 
la casserole dans un autre vase, et vice versa; passez-la de 
suite à travers une passoire en la tournant et la foulant avec 
une cuiller, mettez-la dans une terrine, remuez-la de temps 
à autre jusqu'à ce qu’elle soit froide, et mettez-la ensuite 
dans un compotier, ou dans un saladier, ou dans de petits 
pots. Au moment de la servir, semez dessus une petite poi- 
gnée de sucre en poudre et glacez-la avec une pelle rougie 
au feu d'avance. 

Ayez soin de bien laver votre vanille et de la faire sécher 
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avant de la fermer, pour vous en servir une autre fois; on 
peut se servir huit ou dix fois du même morceau, seulement 
plus on s’en est servi, plus il faut le laisser Iôngtemps bouillir 
dans le lait. 

On peui faire cette crème au citron ou à la fleur d'oranger, 
en remplaçant la vanille par le zeste d’un citron ou l'écorce 
d'une orange, ou bien quelques gouttes de fleur d'oranger. 


Crème tournée au café. — Faites bouillir environ 
un litre de lait, jetez-y vingt-cinq grammes de café en pou- 
dre, faites-lui faire un ou deux bouillons, remuez-le un peu 
avec une cuiller, couvrez la casserole et laissez-le infuser. 
Cassez dans une casserole huit jaunes d'œufs, mettez-y trois 
cents grammes de sucre en poudre et une cuillerée de farine, 
mélangez-y bien le tout avec une cuiller de bois, et lorsque 
votre infusion de café n’est plus que tiède, passez-la au 
tamis, versez-la peu à peu sur vos jaunes d'œufs en les 
remuant toujours à mesure. Transvasez plusieurs fois cet 
appareil d’un vase dans l’autre, laissez-le dans la casserole et 
faites-la cuire, et finissez-la comme la précédente, seulement 
vous ne la glacerez pas. 


Crème tournée au chocolat. — Faites fondre sur 
le feu deux tablettes de chocolat râpé dans un peu plus d’un 
demi-verre d'eau, remuez-le avec une cuiller jusqu'à ce qu'il 
soit entièrement dissous et l'eau réduite : alors versez-y à peu 
près un litre de lait bouillant, tournez-le encore quelques 
instants et laissez-le cuire doucement pendant huit ou dix 
minutes, puis Ôtez-le du feu et laissez-le un peu refroidir. 

Cassez six jaunes d'œufs dans une terrine, mettez-y deux 
cents grammes de sucre en. poudre et une petite cuillerée à 
bouche de farine, ajoutez-y un grain de sel fin, mélangez le 
tout avec une cuiller de bois et travaillez-le un instant. Lors- 
que votre chocolat n’est plus que tiède, versez-le peu à peu 
sur les jaunes d'œufs, en les remuant toujours à mesure, puis 
transvasez plusieurs fois votre crème d’un vase dans l’autre 
pour bien opérer le mélange, Laissez-la enfin dans la casse- 


— AN — 
role, faites-la cuire, sans bouillir, comme il est dit à l’article 
Crème tournée à la vanille, et finissez-la de même. Il ne faut 
pas la glacer, 


Crème pâtissière au citrom. — Cassez six jaunes 
d'œufs dans une casserole, mettez-y trois cuillerées à bouche 
de farine et un grain de sel fin, mélangez bien le tout avec 
une cuiller de bois, ayez soin qu’il ne s’y forme pas de gru- 
meaux ; délayez cet appareil avec à peu près trois verres de 
lait, versez-le peu à peu et en remuant toujours l'appareil, 
tansvasez-le ensuite une fois ou deux d’un vase dans l'autre, 
Jaïissez-le dans la casserole, posez-la sur le feu et tournez 
continuellement votre crème jusqu’à ce qu'elle commence à 
épaissir. Alors, retirez-la du feu et remuez- -la fortement et 
en tous sens, pour la rendre consistante et bien lisse; puis, 
remettez-la sur le feu et remuez-la, malgré qu'elle bouille, 
pendant huit ou dix minutes, pour donner à la farine le temps 
de cuire. Cette crème doit avoir la consistance d’une bouillie. 

Faites fondre environ cent grammes de beurre, écumez-le 
et mettez-le dans votre crème avec environ cent vingt-cinq 
grammes de sucre en poudre et cinq ou six macarons bien 
écrasés ; mélangez bien le tout et mettez votre creme dans 
une terrine. 

Vous emploierez cette crème pour les articles de pâtisserie 
où il est dit de mettre de la crème pâtissière. Vous pourrez 
Ja faire à la vanille en mettant dedans un peu de vanille ha- 
chée bien fin avec moitié sucre én poudre, sans cela vous 
ne pourriez pas la hacher. Si vous la voulez à la fleur d'oran- 
ger, mettez-en deux cuillerées quand elle est cuite et suppri- 
mez le citron que vous avez mis dans l'appare eil. 


Crème pâtissière à la moelle. — Procurez-vous 
cent grammes de moelle de bœuf bien fraîche et bien caillée; 
hachez-la très-menu, séparez-en à peu près le tiers, met- 
tez la plus grosse partie dans une petite casserole, faites-la 
fondre tout doucement, puis tordez-la dans un torchon, re- 
mettez-la dans la casserole et tenez-la chaudement. 
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Faites une crème pâtissière de tous points pareille à la 
précédente, et, lorsqu'elle est cuite, au lieu de beurre fondu, 
rnettez-y votre moelle fondue, et ajoutez-y aussi celle qui ne 
l'est pas, en la mêlant avec les macarons écrasés; cette crème 
vous servira pour faire des tourtes à la moelle. 

Frangipane. — La frangipane n'est pas autre chose 
qu'une crème pâtissière à laquelle on ajoute des amandes 
hachées (voyez donc l’article Crème pâtissière au citron). Fai- 


tès-en une pareille et ajoutez-y cent grammes d'amandes 
mondées et hachées très-fin. 


Riz au Iaït. — Faites blanchir deux cent cinquante 
grammes de riz Caroline (voyez-en la manière dans la pre- 
mière série), rafraichissez-le et égouttez-le; mettez-le dans 
une casserole avec deux fois son volume de lait, gros de 
beurre comme la moitié d’un œuf et cent grammes de sucre, 
et un grain sel. Faites-le d’abord bouillir sur un feu modéré, 
ensuite couvrez-le, mettez un peu de cendres rouges sur le 
couvercle et laïissez-le cuire doucement sur un très-petit feu; 
lorsque le lait est absorbé, il doit être assez cuit : cependant, 
s’il ne l'était pas, mettez-y un peu plus de lait bouillant; il 
faut que votre riz ait la consistance d’une crème, qu’il ne soit 
ni trop clair, ni trop épais. Au moment de servir, mettez-y 
une forte cuillerée à bouche de fleur d'oranger et liez-le avec 
quatre ou cinq jaunes d'œufs bien frais, versez-le dans un 
compotier ou dans un plat creux, et servez--le. 

Vous pourrez, si vous voulez, le saupoudrer de sucre et le 
glacer avec un fer rougi au feu, et faire dessus tels dessins 
qu'il vous plaira. Si vous voulez votre riz à la vanille ou au 
citron, vous y mettrez un bâton de vanille ou le zeste d’un 
citron en le mettant au feu, et vous le retirerez lorsque le riz 
est cuit, et vous n’y mettrez pas de fleur d'oranger. 

On peut encore, pour donner plus de confortable à cet en- 
tremets, y ajouter cinquante grammes d’écorce d'orange con- 


fite et coupée en petits dés, cinq ou six macarons écrasés, 
vingt-quatre cerises confites, coupées en deux, et autant de 


grains de raisin muscat confits et épepinés; on met fous ces 
ingrédients dans le riz lorsqu'il est lié’et au moment de 
servir. 

Gâteau de riz. — Faites blanchir trois cent cinquante 
grammes de riz Caroline (voyez-en la manière dans la première 
série), égouttez-le, mettez-le dans une casserole avec le double 
de son volume de lait et gros de beurre comme un œuf, ajou- 
tez-y une petite pincée de sel fin, posez-le sur un feu modéré 
et, aussitôt qu'il bout, ôtez-le, couvrez la casserole et laissez- 
le cuire doucement sur un feu excessivement doux. 

Aussitôt que le lait est absorbé, retirez votre riz du feu, 
mettez-y gros de beurre comme un œuf, une dizaine de ma- 
carons écrasés, le zeste d’un citron haché tres-fin et cent cin- 
quante grammes de sucre en poudre ; ajoute7-y quatre œufs 
entiers et trois jaunes, et mêlez bien le tout. 

Beurrez grassement un moule à charlotte avec un morceau 
de beurre que vous aurez épongé dans un linge pour en ex- 
traire l’eau. Saupoudrez-le parfaitement de chapelure, ren- 
versez le moule pour que celle qui n’est pas adhérente au 
beurre n’y reste pas. Mettez-y votre riz et faites-le cuire au 
four, ou sous un four de campagne, avec feu dessus et dessous; 
lorsqu'il est cuit, ce que vous connaîtrez si en appuyant le 
doigt dessus il résiste au toucher, dressez-le et servez-le. 

Pour le sortir du moule, voici comment il faut vous y 
prendre : Tenez le plat dans lequel vous voulez le mettre avec 
la main gauche et le moule avec la droite; renversez le plat 

sur l'ouverture du moule, maintenez-le fortement avec la 
main gauche et renversez le moule sur le plat avec la main 
droite ; tapez légèrement autour et sur le fond du moule avec 
Je dos d’un couteau, et enlevez-le doucement et bien perpen- 
diculairement. 


AuTre MANIÈRE. — Faites votre gâteau de riz de tous 
points pareil au précédent ; la différence n’existe que dans la 
manière de le faire cuire. Voici comment : 

Mettez dans le moule où vous voulez faire cuire votre gà- 
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teau trois cuillerées à bouche de sucre en poudre (il faut que 
ce moule soit uni et en cuivre); posez-le sur un feu modéré 


ou, mieux, sur de la cendre rouge, laissez fondre le sucre 
doucement, remuez-le, de temps en temps, avec une cuiller 
de bois ; lorsqu'il est entièrement fondu et qu’il commence à 
prendre une couleur dorée, étalez-le avec la cuiller tout au- 
tour des parois et du fond du moule, afin qu’il en soit bien 
glacé, et retournez-le pour que le trop-plein du sucre puisse 
s’égoutter sur la table; un instant après, retournez votre 
moule et mettez-y votre riz, faites bouillir un peu d'eau dans 
une casserole où vous puissiez facilement faire entrer et sortir 
votre moule ; mettez votre gâteau dedans, ayez soin que l’eau 
ne monte pas à plus des deux tiers des bords du moule, cou- 
vrez la casserole, mettez du feu dessus et laissez cuire douce- 
ment, mais toujours à la même température, pendant une 
heure et demie au moins ; lorsque votre gâteau est cuit, ce que 
vous connaîtrez si en appuyant le doigt dessus il résiste à la 
pression, Ôtez-le du feu, faissez-le un instant sans y toucher, 
puis sortez le moule de l'eau et renversez votre gâteau sur 
un plat, comme il est dit pour les précédents. 

Si de ce gâteau vous voulez faire un pudding de riz, vous 
n'avez qu’à y mettre, lorsque votre riz est-entièrement assai= 
sonné, cinquante grammes de macarons écrasés, cinquante 
grammes de cédrat et d'écorce d'orange confite par moitié 
d’un et d'autre, une trentaine de cerises confites coupées en 
deux et autant de grains de raisin muscat confits et épe- 
pinés, et mélangez bien le tout avant de le mettre dans le 
moule, 

Lorsque vous servirez votre pudding, vous enverrezdans un 
bol la sauce suivante : Mettez dans une casserole une cuillerée 
à bouche de fécule de pommes de terre, délayez-la avec un 
demi-verre de lait et une forte cuillerée à bouche de sucre en 
poudre ; tournez cette sauce sur le feu avec beaucoup d’atten- 
tion, comme si vous faisiez de l’empois ; lorsqu'elle épaissit, 
tournez-la plus vivement, et cela pendant trois ou quatre mi- 
nütes, puis mettez-y gros de beurre comme une noix, un grain 
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de sel fin, deux verres de rhumou de curaçao; mélangez bien 
le tout et versez votre sauce dans le bol (il faut qu’elle soit 


claire). 


Crème mouiée, au Dain-marie, Au Citron. — 
Faites bouillir cinq verres de lait dans une casserole, jetez-y 
le zeste d’un citron, couvrez la casserole et laissez faire l’in- 
fusion; pendant ce temps, cassez dix jaunes d'œufs et deux 
entiers dans une terrine, mettez-y trois cents grammes de 
sucre en poudre et un grain de sel fin, mélangez-les bien et 
travaillez-les avec une cuiller de bois. Lorsque votre infusion 
de eitron n’est plus que tiède, versez-la peu à peu sur vos 
jaunes en continuant toujours de les remuer, puis versez et 
transvasez plusieurs fois votre crème d’un vase dans un autre 
pour bien opérer le mélange, passez-la dans un tamis de soie 
ou une passoire très-fine et mettez-la dans votre moule, que 
vous aurez bien beurré d'avance avec du beurre épongé 
dans un torchon, et faites-la euire de la manière suivante : 


MANIÈRE DE FAIRE CUIRE UNE CRÈME MOULÉE AU BAIN-MARIE. — 
Ayez une casserole assez grande pour pouvoir facilement en- 
trer et sortir le moule de votre crème et assez haute pour 
le dépasser au moins de deux ou trois centimètres ; mettez-y 
un petit linge plié en deux, posez dessus votre moule bien 
droit et versez doucement dans la casserole de l’eau chaude 
jusqu’à un centimètre des bords du moule; placez avec soin 
cette casserole sur des cendres rouges, couvrez-la d'un large 
couvercle sur lequel vous mettrez aussi des cendres rouges et 
quelques charbons ardents ; entourez de cendres rouges le bas 
de la casserole jusqu’à une hauteur de trois ou quatre centi- 
mètres, et laissez cuire votre crème, sans que l’eau bouille, 
pendant une heure et demie au moins; l'essentiel, pour obte- 
nir un bon résultat dans la cuisson de ces sortes de crèmes, 
c’est que l'eau soit constamment bouillante sans jamais 
bouillir : pour l’entretenir à ce degré, il faut, de temps à 
autre, renouveler la braise du tour de”la casserole et celle 
du couvercle: 
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Lorsque votre crème est à son point, ce qu’il est facile de 
voir si, en appuyant légèrement le doigt dessus, on la sent 
ferme et compacte, ôlez la casserole du feu et laissez refroidir 
un peu la crème jusqu’à ce que vous puissiez enlever le moule 
sans vous brûler: alors sortez-le de l’eau et laissez encore 
refroidir la crème jusqu’à ce qu’elle ne soit plus que tiède, 
puis démoulez-la. Pour y parvenir facilement, détachez d'a- 
bord la erème des bords du moule, en appuyant légerement le 
doigt dessus; puis, de la main gauche, approchez le plat du 
moule et retournez-le sur le plat avec la main droite, sans le 
lâcher; ensuite, tapotez légèrement le tour et le fond du 
moule avec le manche d’un couteau, pour le cas où la crème 
s’y trouverait attachée, et enlevez-le doucementet bien droit, 
et servez votre crème après avoir essuyé les bords du plat et 
ôté l’eâu qu’elle a pu rendre. 

Vous pourrez, si vous voulez, servir avec une sauce pa- 
reille à celle du pudding de riz. (Voyez, pour la faire, la des- 
cription qui se trouve à la fin du deuxième article Gâteau 
de riz.) 

Vous pourrez faire cette crème à la vanille en remplaçant 
le zeste du citron par un bâton de vanille. 


Crème moulée au baïin-marie, au café. — 
Faites bouillir cinq verres de lait dans une casserole, jetez-y 
cinquante grammes de café moulu, faites-lui faire deux ou 
trois bouillons, remuez-le avec le manche d’une cuiller de 
bois, couvrez la casserole et ôtez-la du feu; cassez dans une 
terrine dix jaunes d'œufs et deux entiers, battez-les comme 
pour une omelette et mettez-y trois cents grammes de sucre 
en poudre et un grain de sel fin; mélangez-le bien avec une 
cuiller de bois, passez votre infusion de café à travers une 
passoire fine et versez-la doueement sur vos œufs en les re- 
muant à mesure ; transvasez plusieurs fois votre appareil d’un 
vase dans un autre pour bien opérer le mélange, passez-le 
deux fois de suite dans une passoire fine et versez-le dans 
votre moule, que vous aurez beurré d'avance avec du beurre 
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épongé dans un linge, puis mettez votre crème à prendre 
comme il est dit dans l’article qui précède; employez les 
mêmes précautions et servez-la de même sans sauce. 


Crème fouettée à la vanille. — Mettez dans une 
terrine de grès très-propre à peu près un litre de crème dou- 
ble, posez la terrine sur de la glace pilée, ajoutez à votre 
crème une cuillerée de gomme adragante en poudre, fouet- 
tez-la avec un petit balai de buis, et à mesure que la mousse 
se forme au-dessus de la crème, enlevez-la avec une écu- 
moire et mettez-la sur un large tamis de crin ou de soie que 
vous aurez placé au-dessus d’un plat creux (si, au bout de dix 
minutes que vous aurez fouetté votre crème, elle ne mousse 
pas bien, vous pouvez y renoncer parce qu'elle n’est pas pro- 
pre à cet emploi); essayez cependant, si vous ne pouvez vous 
en passer, de la faire prendre en y mêlant quatre ou cinq blancs 
d'œufs; enfin, lorsque vous aurez égoutté sur le tamis tout ce 
qui a pu être fouetté, si vous n’en avez pas assez, prenez celle 
qui est dans le plat, sous le tamis, et refouettez-la pour l’é- 
goutter de nouveau ; laissez-la ensuite dans un endroit frais 
jusqu’à ce qu'elle soit parfaitement égouttée. Mettez-y alors 
plein une cuillerée à café de vanille en poudre et deux cents 
grammes de sucre très-fin, mélangez le tout avec une cuiller, 
sans trop affaisser la crème, et servez-vous-en. 

On peut servir ce genre de crème dans une croûte de tourte 
d’entremets ou de vol-au-vent, glacée et sans couvercle, ou 
simplement dans un compotier ou une coupe en cristal, ou 
encore dans des petits verres : dans ce cas-là, on les dresse 
en pyramide, comme les sorbets, et on leur donne le nom de 
mousses. 


Crème fouettée au chocolat. — Faites fondre 
trois tablettes de chocolat dans un demi-verre d’eau, re- 
muez-le sur le feu jusqu’à ce qu’il soit entièrement dissous 
mais non réduit, parce qu’il faut qu'il soit un peu liquide ; 
sinon, vous y remettriez une goutte d’eau. Laissez-le refroi- 
dir, puis mêlez-le à un litre de crème double, ajoutez-y une 
27 
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cuillerée à café de gomme adragante en poudre; et fouettez- 
la comme il est dit dans l’article précédent pour la Crème 
fouettée à la vanille; lorsqu'elle est égouttée, mettez-y seu- 
lement cent grammes de sucre et pas @e vanille, à moins que 
vous y teniez, cela n’y fera pas de mal. (Voyez la fin de l’ar- 
ticle pour choisir la manière de la servir.) 


Mousses. -— Les mousses n'étant autre chose que de la 
crème fouettée, voyez la manière de les dresser à la fin de l’ar- 
ticle Crême fouettée à la vanille. Vous pourrez aussi en faire 
au chocolat; pour cela, voyez l’article qui précède celui-ci. 


Crème française à la vanille. — Mesurez votre 
lait dans le moule dont vous vous servirez pour faire votre 
crème, et versez-le dans une casserole; faites-le bouillir, met- 
tez-y une gousse dé vanille, laissez-lui faire deux ou trois 
boüillons, couvrez la casserole, ôtez-la du feu et laissez faire 
l'infusion. Lavez le moule où vous avez mesuré le lait, es- 
suyez-le bien, en dedans surtout, et laissez-le sécher. Cassez 
dans une terrine huit jaunes d'œufs, mettez-y deux cent cin- 
quante grammes de sucre en poudre, mélangez-le bien avec 
une cuiller de bois, travaillez bien cet appareil, en le tour- 
nant en tous sens et le battant pendant cinq ou six minutes, 
et versez-ÿ peu à peu votre lait en le tournant à mesure; 
transvasez-le ensuite plusieurs fois d’un vase dans un autre 
pour bien opérer Le mélange, remettez-le dans la casserole et 
tournez-le sur le feu, sans le quitter de l'œil, jusqu’à ce qu’il 
soit près de bouillir, mais ôtez-le du feu plutôt avant qu'après 
avoir jeté un bouillon. Alors, retirez-en la vanille, remuez 
bien votre crème, transvasez-la encore plusieurs fois d’un 
vase dans un autre, et laissez-la dans la casserole. 

Huilez intérieur de votre moule avec une goutte d'huile 
d'amandes douces que vous vous serez procurée d'avance 
chez un pharmacien, et renversez=le immédiatement sur une 
assiette pour que ce qu’il ÿ a d'huile de trop puisse s’égout- 
ter, et laissez-le ainsi. 

Mettez dans une petite casserole cnquante grammes envi- 
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roh de gélatine avec un démi-verre d'eau tiède et detix cuil- 
lerées à bouche de sucre en poudre, pusez-la sur le feu et 
remuez=la avec une cuiller de bois jusqu'à ce qu’elle soit 
parfaitement dissoute et légèrement réduite; puis ôfez-la du 
feu, laissez-la un peu refroidir et, lorsqu'elle n’est plus que 
tiède, versez-v votre crème peu à peu en la tournant à me- 
sure. Mélangez-la biën, mettez-la un instant sur le feu pour 
la faire seulement chauffer et non Pouillir, remuez-la bien et 
passez-la de suite à travers un tamis ou une passoire fine en 
la tournant et la foulant avec une cuiller. Lorsqu'elle est 
passée, tournez-la un peu et laissez-la refroidir en la tour 
nant de temps à autre. 

Pendant qu’elle refroidit, enterrez votre moule dans de la 
glace pilée que vous aurez mise dans une terrine, mettez-en 
quelques petits morceaux dans le trou du cylindre et, lorsque 
votre crème n'est plus que tiède, versez-la dans le moule; un 
instant apres, mettez un couvercle sur le moule, un peu de 
glace sur le couvercle et laissez prendre votre crème; il faut 
au moins trois heures pour qu’elle soit prise convenablement. 

Au moment de servir, essuyez bien le moule, placez le 
plat dessus et renversez-le, puis enlevez-le avec précaution 
et servez. On peut faire cette crème à l'orange ou au-citron, 
en remplaçant la vanille dans l'infusion par une écorce 
d'orange ou le zeste d'un citron. 

Il faut toujours choisir un moule à cylindre pour faire ces 
sortes de crèmes, parce qu’un moule uni et plein empêche la 
creme de prendre convenablement dans le milieu. 


Crème française au café. — Mesurez votre lait 
dans le moule où vous voulez mettre votre crème, et versez-le 
dans une casserole; faites-le bouillir, jetez-y quarante gram- 
mes de café en poudre, faites-lui faire deux ou trois bouillons, 
remuez-le avec une cuiller, couvrez la casserole, ôtez-le du 
feu et laissez-le infuser. Cassez six jaunes d'œufs dans une 
terrine, mélangez-y avee une cuiller six cuillerées de sucre 
en poudre et un grain de sel fin, passez votre infusion de café 
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deux fois de suite dans un tamis, versez-la peu à peu sur les 
jaunes d'œufs que vous remuerez à mesure, puis transvasez 
plusieurs fois cet appareil d’un vase dans un autre pour bien 
opérer le mélange; remettez-le dans la casserole, tournez-le 
jusqu'à ce qu’il soit près de bouillir : alors ôtez-le du feu, 
agitez-le bien en tous sens avec la cuiller et passez-le de 
suite dans une passoire fine, en le tournant et foulant avec 
une cuiller, et laissez-le refroidir un peu en le remuant de 
temps à autre. Faites dissoudre dans une petite casserole 
cinquante grammes de gélatine comme il est dit dans le 
troisième alinéa de l’article qui précède; lorsqu'elle n’est 
plus que tiède, mêlez-y votre crème et finissez-la comme il 
est dit dans l’article précédent pour la Crème à la vanille. 


Crème française au chocolat. — Faites fondre 
dans une casserole trois tablettes de chocolat avec un demi- 
verre d’eau, remuez-le sur le feu jusqu’à ce qu’il soit parfai- 
tement dissous et l’eau réduite, versez dessus autant de lait 
que peut en contenir le moule dans lequel vous voulez faire 
votre crème, faites-le bouillir en le tournant un peu, et laissez 
mijoter deux ou trois minutes, puis Ôtez-le du feu. Cassez 
six jaunes d'œufs dans une terrine, incorporez-y cinq cuille- 
rées à bouche de sucre en poudre, remuez-bien ce mélange 
et versez-y peu à peu votre chocolat en continuant de remuer 
les jaunes; transvasez-le plusieurs fois d'un vase dans un 
autre, remettez-le dans la casserole et tournez votre crème 
sur le feu jusqu'à ce qu’elle commence à épaissir et qu'elle 
soit près de bouillir: alors ôtez-la du feu, remuez-la bien en 
tous sens et passezla de suite dans une passoire fine en la 
tournant et la foulant avec une cuiller de bois. Lorsqu’elle 
est passée, laissez-la refroidir en la remuant de temps à 
autre. Lorsqu'elle n’est plus que tiède, mélangez-y cinquante 
grammes de gélatine, en procédant comme il est dit pour 
la Crème française à la vanille, finissez votre crème et faites- 
la prendre à la glace de la même manière. 


Fromages bavaroïs. — Lorsque l'appareil de vos 
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fromages bavaroïs se trouvera trop ferme au moment d'y 
incorporer la crème fouettée, il faudra placer le vase dans 
lequel il est au-dessus d’un peu d’eau bouillante, le remuer 
jusqu’à ce qu’ili soit fondu, puis le laisser refroidir de nou- 
veau, en opérant comme il est dit dans la description de 
l'article jusqu’à ce qu’il soit revenu au degré convenable pour 
y mettre la crème. 


Fromage bavaroïis à la vanille. — Faites 
bouillir trois verres de lait, mettez-y un bâton de vanille, 
éloignez-le un peu du feu et laissez-le-bouillir doucement 
jusqu’à ce qu’il soit réduit d’un quart; mettez-y ensuite trois 
cents grammes de sucre pilé, remuez-le avec une cuiller, 
couvrez la casserole, Ôtez-la du feu et laissez faire l’infusion. 

Mettez quarante grammes de gélatine dans une casserole 
avec un demi-verre d’eau tiède, deux cuillerées à bouche de 
sucre en poudre et quelques gouttes de jus de citron; faites- 
la fondre doucement sur le feu et remuez-la avec une cuiller 
jusqu’à ce qu’elle soit parfaitement dissoute et un peu réduite, 
et faites-la refroidir. 

Lorsque votre infusion et votre colle ne sont plus que 
tièdes, Ôtez la vanille de dedans le laït et versez-le peu à peu 
sur la gélatine en les mélangeant à mesure. Transvasez-les 
ensuite plusieurs fois d’un vase dans un autre et passez votre 
appareil au travers d’une serviette propre et solide; tordez-la 
pour bien en extraire la colle, mettez l'appareil dans un sala- 
dier ou tout autre vase, posez-le sur de la glace pilée et, cinq 
minutes après, commencez à remuer votre crème avec une 
grande cuiller d'argent, en ayant soin de ramener au milieu 
de celle qui n’est pas encore prise celle qui est frappée aux 
parois du vase ; continuez d’en faire autant toutes les cinq 
minutes et, lorsque vous voyez qu’elle commence à épaissir, 
Ôtez-la de la glace, remuez-la sans discontinuer jusqu'à ce 
qu’elle soit bien lisse et qu’elle ait la consistance d’une 
bouillie un peu épaisse (1): alors incorporez-y promptement, 


(1) Si l'appareil était trop pris, voir l'observation en tête de l’art. Froma- 
ges bavarois. 
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et par petites parties, autant de crème fouettée bien égouttée, 
que pourrait en contenir le moule dans lequel vous devez 
mettre votre fromage bavarois. Le mélange étant parfaite 
ment opéré, emplissez-en votre moule que vous aurez frotté 
lésérement d'avance avec un peu d'huile d'amandes douces; 
votre moule étant empli, tapotez-le légèrement sur un tor- 
chon plié en quatre pour que votre crème, en s’affaissant, 
prenne bien les contours du moule et chasse l'air qui pourrait 
s’y trouver comprimé, et enterrez-le dans de la glace pilée. 
Deux ou trois heures après vous pourrez servir votre fromage, 
Lorsque vous voudrez le démouler, détachez la crème des 
bords du moule en appuyant légèrement le doigt dessus, 
posez un plat sur le moule et retournez le moule dessus, en- 
levez-le avec précaution, essuyez les bords du plat et servez. 

Vous pourrez faire ce fromage au citron ou à l'orange, en 
remplaçant dans l’infusion la vanille par un zeste de citron 
ou l'écorce d’uné orange. 


Vous aurez soin de huiler votre moule un peu d’avance et 
de le retourner aussitôt sur une assiette, pour que le trop 
d'huile puisse s’égoutter. 


Fromage bavaroîis au çafé. — Faites bouillir 
trois verres de lait, jetez-y trente-cinq grammes de café en 
poudre, remuez-le avec une cuiller de bois, faites-lui faire 
deux ou trois bouillons, couvrez la casserole, ôtez-la du feu 
et laissez-le infuser, Pendant ce temps, faites dissoudre qua- 
rante grammes de gélatine, en procédant comme il est dit 
dans l’article précédent; ensuite passez votre infusion de café 
à travers une servielte sans la tordre. Lorsqu'elle n'est plus 
que tiède, mêlez-sa avec la gélatine, transvasez-la d’un vase 
dans l’autre pour pien opérer le mélange, passez-la de nou= 
veau dans la serviette, mais cette fois-ci en la tordant pour 
que la colle n'y reste pas; laissez refroidir votre appareil 
dans les mêmes conditions que celui du fromage bavarois à 
la vanille, puis finissez-le et servez-le de la même manière. 


Fromage bavaroîs aux fraises, — Epluchez six 
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cents grammes de fraises, écrasez-les bien dans une terrine 
avec une cuiller, ensuite passez-les au travers d’un tamis de 
soie qui n’ait jamais servi à passer rien de gras. Pour les 
passer, appuyez un peu dessus el foulez-les du haut en bas 
avec le plat d’une grande cuiller ; vos fraises étant ainsi ré- 
duites et passées en purée, versez dessus, en les délayant à 
mesure, un grand verre de lait chaud qui n’ait pas de peau 
dessus, sans cela il faudrait 1è passer; puis mélangez le tout à 
quarante grammes de gélatine que vous aurez fait dissoudre 
comme il est dit à l'article Fromage bavarois à la vanille, et 
finissez celui-ci exactement de la même manière que l’autre, 
en vous conformant à toutes les recommandations et obser- 
vations. 

Pour faire les fromages bavarois à toutes espèces de fruits, 
il suffit de procéder comme pour celui-ci, c’est-à-dire de ré- 
duire les fruits en purée, délayer cette purée avec du lait, 
la méler avec la gélatine, la laisser refroidir, y incorporer 
la crème fouettée, puis mouler le fromage et le faire 
prendre. 


Blancs-Mangers. — Faites bouillir de l’eau dans une 
asserole, jetez-y cinq cenis grammes d'amandes douces et 
une quinzaine d'amandes amères, couvrez la casserole, Ôtez- 
la du feu et, un instant après, voyez si leur enveloppe s'en 
détache facilement : alors égouttez-les, remettez-les dans la 
casserole et recouvrez-les pour les maintenir chaudes, mon- 
dez-les de suite et mettez-les à mesure dans une terrine d'eau 
fraîche. Lorsqu'’elles sont toutes mondées, égouttez-les, es- 
suyez-les dans une serviette et pilez-les dans un mortier de 
marbre bien propre; mettez-y, de temps en temps, une demi- 
cuillerée à bouche d’eau fraîche pour les empêcher de tourner 
en huile, et quelques gouttes de jus de citron pour les blan- 
chir; lorsqu'elles sont bien pelées, qu’en les pressant entre 
les doigts on ne sent aucuns fragments d'amandes plus gros les 
uns que les autres, dtez-les du mortier et mettez-les dans un 
vase creux et bien propre; faites bouillir à peu près cinq 
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verres de lait, mettez-y trois cents grammes de sucre en 
poudre, remuez-le et laissez-le un peu refroidir. Quand il 
n’est plus que tiède, remuez-le avec une cuiller pour bien 
mélanger le sucre et versez-le peu à peu sur vos amandes, que 
vous remuerez à mesure, et laissez infuser pendant une heure 
ou deux ; ensuite étendez une serviette sur un plat ovale et 
creux, versez dessus votre appareil d'amandes, faites-vous 
aider par une autre personne, et tordez fortement la serviette 
pour bien exprimer les amandes eten extraire l’arome le plus 
possible ; mêlez-le ensuite à soixante-quinze grammes de gé- 
latine clarifiée et moins que tiède. (Voyez la manière de la 
clarifier à l'article Gelée au rhum, qui est l’article suivant.) 
Le mélange bien opéré, versez-le dans un moule à cylindre, 
que vous aurez frotté d'avance avec un peu d’huile d'amandes 
douces, et laissez bien égoutter; faites-le prendre à la glace 
comme le Fromage bavarois à la vanille, -et servez-le de 
même. 

Si vous voulez ce blanc-manger à la vanille, vous ajouterez 
deux petites cuillerées à bouche de vanille en poudre au sucre, 
que vous mettrez dans le lait. 

Si vous le voulez au rhum ou au marasquin, ajoutez-y un 
demi-verre d’une de ces liqueurs lorsque votre blane- 
manger est passé à la serviette; comme aussi vous pourrez 
servir vos blancs-mangers dans un compotier en verre ou 
dans des pots de crème ou des petits verres à coupe, mais 
alors vous ne mettrez que cinquante-cinq grammes de géla- 
tine dans l’appareil. 


Gelées de liqueurs.— Les gelées de liqueurs se font 
toutes de la même manière, il n’y a que la liqueur de changée. 
La préparation de cet entremets demande beaucoup de soin 
et se divise en trois opérations : la première consiste à clarifier 
le sucre, la deuxième à clarifier la colle ou gélatine, et la 
troisième à mélanger les deux avec la liqueur. 


CLARIFICATION pu sucRE. — Mettez dans un poëélon d'office 
(casserole non étsmée) le quart d’un blanc d'œuf, plutôt 
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moins que plus, fouettez-le avec une fourchette d'argent ; 
quand il commence à blanchir, mettez-y deux verres d'eau 
très-limpide et quatre cent soixante-quinze grammes de beau 
sucre cassé par petits morceaux; remuez le tout avec la four- 
chette, mettez-le sur un feu modéré, battez-le un instant, 
puis n’y touchez plus, mais surveillez-le, ne le perdez pas de 
l'œil jusqu’à ce qu’il soit près de bouillir : alors, au premier 
bouillonnemént, mettez-y deux cuillerées d’eau fraîche et éloi- 
gnez un peu la casserole du feu pour qu’elle ne bouille que 
sur un côté; mettez-y quelques gouttes de jus de citron et 
laissez-le cuire ainsi cinq ou six minutes, puis enlevez l’é- 
cume, continuez d'y mettre, de temps à autre, une cuillerée 
à bouche d’eau, jusqu’à ce que votre sucre soit parfaitement 
limpide et qu'il ne forme plus une espèce de petit cordon 
blanc autour des parois du poëlon. Alors passez-le plusieurs 
fois au travers d’une serviette que vous aurez d'avance tendue 
et fixée solidement aux quatre pieds d’une chaise renversée 
sur la table (si par une cause quelconque votre sucre n’était 
pas elair, il faudrait le laisser refroidir et recommencer l’o- 
pération); mettez votre sucre dans un vase en porcelaine, 
laissez-le s’évaporer, puis mettez dessus une feuille de papier 
pour empêcher la poussière d'y tomber. 


CLARIFICATION DE LA GÉLATINE. — Pour un moule d’entre- 
mets ordinaire à cylindre, ayez soixante-quinze grammes de 
gélatine en feuilles, bien claire, mettez-la dans une casserole, 
avec moitié plein d’eau de votre moule; mettez-la sur le feu 
et remuez-la jusqu’à ce qu’elle soit entièrement fondue, sans 
la laisser bouillir. Lorsqu'elle est entièrement dissoute, ôtez- 
la du feu, laissez-la refroidir ; lorsqu'elle est froide, fouettez 
dans une terrine quatre blancs d'œufs avec une cuillerée à 
bouche d’eau froide; aussitôt qu’ils commencent à blanchir, 
versez-les dans votre gélatine, battez-les bien sur un feu mo- 
déré, soit avec un petit balai ou avec deux fourchettes, jus- 
qu’à ce qu’elle soit près de bouillir : alors éloignez la casse 
role du feu, mettez-y quelques gouttes de jus de citron etune 
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cuillerée d’eau fraiche, couvrez la casserole, mettez un peu de 
feu sur le couvercle et laissez-la se clarifier doucement, et sans 
bouillir, pendant trente-cinq à quarante minutes. Au bout de 
ce temps, voyez si elle est claire, passez-la sur la même ser- 
viette que le sucre, mais laissez dessus les blancs d'œufs et 
passez-la une seconde fois; si après avoir été passée deux fois 
elle n’était pas parfaitement clair, c’est que l'opération serait 
manquée: il faut alors laisser refroidir votre gélatine et la 
clarifier de nouveau. 


MéLance. — Le sucre et la gélatine étant ainsi clarifiés, 
laissez-les refroidir tous les deux ; pendant ce temps-R frot- 
tez intérieurement votre moule avec une goutte d'huile d'a- 
mandes douces, et renversez-le sur une assiette pour le faire 
égoutter. 

Lorsque votre sucre et la gélatine ne sont plus que tièdes, 
mélangez-les et ajoutez-y deux ou trois cuillerées à potage 
de la liqueur que vous voudrez; mélangez bien le tout, goûtez 
si votre gelée est assez forte en liqueur, enterrezvotre moule 
bien droit dans de la glace pilée que vous aurez mise dans une 
terrine, versez dedans votre gelée et, un quart d'heure après, 
couvrez-la avec un couvercle de casserole ; mettez un peu de 
glace dessus et laissez prendre votre gelée : il faut au moins 
quatre heures pour qu’elle prenne convenablement. En hiver, 
lorsqu'il gèle, vous pourrez vous passer de glace, mais il 
faudra alors mouler votre gelée six ou huit heures avant de 
la servir. 

Lorsque vous voudrez la démouler, essuyez le moule, dé- 
tachez un peu la gelée des bords en appuyant légèrement le 
doigt dessus, posez un plat sur le moule et renversez douce- 
ment le moule sur le plat; enlevez-le avec précaution, es- 
suyez le plat et servez. 

Vous pourrez, au lieu de mouler vos-gelées, les faire pren- 
dre et les servir dans un compotier de verre ou dans des petits 
pots. 

Pour être assuré de ne pas faire trop de gelée, ou de ne pas 
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en faire assez, ou bien de ne pas la faire assez forte en y met- 
{ant trop d’eau, vous mesurerez l’eau dans le moule ou dans 
le vase dans lequel vous voulez la faire prendre, et vous la 
partagerez moitié pour clarifier le sucre, moitié pour la 
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Gelées de fruits. —Les gelées de fruits se font comme 
les gelées de liqueurs, mais il y a une opération de plus à 
faire, c’est de clarifier le jus de ces fruits ; vous opérerez pour 
tous de la même manière. 

FILTRAGE DES JUS DE FRUITS POUR GELÉES. — Exprimez le jus 
du fruit avec lequel vous voulez faire votre gelée ; exprimez- 
en assez pour qu’il y en ait au moins un verre et demi; ayez 
deux carafes et deux entonnoirs de verre; faites deux ronds 
de papier joseph, dit papier à filtrer, pliez ces ronds par le 
milieu comme pour faire un éventail, et ouvrez-les en forme 
d’entonnoir; mettez-les dans ceux de verre et versez-y dou- 
cement le jus de vos fruits; s’il n’était pas parfaitement clair 
de la première fois, passez-le une seconde. Observez que, ce 
filtrage étant très-long, vous devez le faire la veille ; vous 
pourrez aussi le faire dans une chausse en laïne, au lieu de 
vous servir d’entonnoir et de papier. 

Maintenant, pour faire votre gelée, préparez votre sirop de 
sucre et votre gélatine comme il est dit dans l’article précé- 
dent. Lorsque l’un et l’autre ne sont plus que tièdes, mêlez-les, 
puis ajoutez-y le jus de vos fruits, mélangez bien le tout, 
versez votre gelée dans le moule ou dans tout autre vase, et 
faites-la prendre et servez-la comme la gelée de liqueurs. 

Vous pourrez aussi faire vos gelées de fruits avec du sirop 
de ces fruits, tels que du sirop de groseilles, etc.; cela vous 
donnera moins de peine, mais il faudra alors ne mettre que 
quatre cents grammes de sucre, au lieu de quatre cent 
soixante-quinze. 

Charlotte russe au citrom.— Ayez trois à quatre 
cents grammes de biscuits à la cuiller, à peu près tous de la 
même grandeur et pas trop mous : Coupez-en six ou huit par 
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le milieu en biseau dans la longueur, de manière que chaque 
morceau ait la forme d’un rayon de rosaces, c’est-à-dire qu'il 
soit de toute la largeur du biscuit, arrondi d’un côté, et qu’il 
se termine graduellement en pointe de l’autre bout; présentez 
un de ces morceaux. sur le fond du moule renversé en posant 
la pointe au centre, et coupez-le au bord du moule, de façon 
qu'il représente juste la moitié de sa largeur ; coupez ensuite 
les autres douze ou seize morceaux de la même longueur et 
posez-les les uns contre les autres dans le fond du moule, la 
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partie glacée en dessous; serrez-les le plus 
écraser, mettez-en ce qu'il faut pour couvrir entièrement le 
fond du moule, et s’il arrivait qu'après être placés il restàt un 
vide dans le milieu à la réunion des pointes, enfoncez-y un 
emporte-pièce de la circonférence d’une pièce de deux francs, 
et enlevez les parties de biscuits qu’il aura coupées ; comblez 
le vide qu'ils auront fait avec un morceau de biscuit coupé 
avec le même emporte-pièce, et appuyez légèrement le dos de 
la main sur la surface de tous vos biscuits pour bien les 
aplanir. Cela fait, parez légèrement les autres biscuits en les 
coupant très-légèrement de chaque côté, de façon qu’ils soient 
taillés un peu. en biseau, c’est-à-dire qu’ils aillent en dimi- 
nuant presque insensiblement de largeur depuis un bout 
jusqu'à l'autre, et coupez-les carrément du côté le moins 
large; cette mesure a pour effet de leur faire prendre plus 
aisément la forme du moule qui, étant un peu évasé, se trouve 
plus large dans le haut qu’en bas. Lorsque tous vos biscuits 
sont ainsi disposés, rangez-les autour du moule, la partie 
glacée sur le moule et la moins large en bas, et serrez-les le 
plus possible, afin qu’ils se maintiennent les uns par les 
autres. 

‘Votre moule étant ainsi foncé, emplissez-le de la crème sui- 
vante : 

Faites bouillir un grand verre de lait, mettez-y le reste d’un 
citron, laissez-lui faire deux ou trois bouillons, couvrez la 
asserole et ôtez-la du feu ; cassez six jaunes d’œufs dans une 
terrine, mêlez-y six cuillerées à bouche de sucre en poudre, 
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travaillez un instant cet appareil et versez-y peu à peu votre 

lait, en le tournant à mesure avec une cuiller de bois: trans- 

vasez-le plusieurs fois d'un vase dans l’autre pour bien opérer 

le mélange, remettez-le dans la casserole et tournez votre 

crème sur un feü modéré jusqu'à ce qu’elle commence à 

épaissir, mais surtout ne la laissez pas bouillir ; retirez-la du 

feu, agitez-la et remuez-la en tous sens avec une cuiller de 
bois et passez-la de suite au travers d’un tamis ou d’une pas- 
soire fine, en la tournant et la foulant avec une cuiller; lors- 
qu’elle est passée, mettez-la dans une casserole propre et 
couvrez-la. 

Mettez dans une autre casserole vingt-cinq grammes de gé- 
latine avec la moitié d’un verre d’eau et une cuillerée de sucre 
en poudre; remuez-la sur le feu avec une cuiller jusqu’à ce 
qu’elle soit dissoute et légèrement réduite, laissez-la ensuite 
refroidir un peu et, lorsqu'elle n’est plus que tiède, mélangez- 
la bien, mais peu à peu, avec votre crème; versez-la ensuite 
dans un saladier, et tournez-la de temps à autre jusqu’à ce 
qu’elle commence à épaissir en refroidissant ; aussitôt qu’elle 
a atteint la consistance d’une bouillie un peu claire, tournez- 
la bien, de manière qu'il ne s’y forme pas de grumeaux ; in- 
corporez-y lestement deux fortes assiettes de crème fouettée, 
bien égouttéé et, aussitôt, le mélange bien opéré, mettez-le 
dans votre charlotte et laissez-la prendre; il faut au moins 
trois ou quatre heures dans un endroit frais en été ; si elle 
prenait difficilement, vous l’entoureriez de glace pilée. Au 
moment de la servir, coupez proprement le haut des biscuits 
qui dépassent la crème et renversez-la avec précaution sur un 
plat. 

Si vous voulez faire votre crème à la vanille, vous en ferez 
infuser un morceau dans le lait à la place du zeste de citron. 


Charlotte de pommes. — Ayez un assez gros mor 
ceau de mie de pain, qu'il n’y reste pas du tout de traces de 
croûte, coupez-le par petites lames minces d'environ deux 
ou trois millimètres d'épaisseur, trois ou quatre centimètres 
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de largeur et de la hauteur du moule que vous voulez foncer:; 
ayez-en un autre morceau de la largeur du {ond du moule 
et de cinq millimètres à peu près d'épaisseur, posez le moule 
dessus et cotipez votre pain en en suivant le contour, et faites 
sur un côté de ce-rond de mie de pain quelques incisions 
régulières pour en décorer la surface soit en Carré où en 
losanges : faites fondre légèrement cent cinquante grammes 
dé beutre, trempez-y d'abord le morceau rond du côté que 
vous avez décoré, et placez-le du même côté sur le fond du 
Moule, appuyez un peu dessus avec la main pour qu'il s’y 
colle, trempez ensuite l’un après l’autre chacun de vos autres 
morceaux et posez-les à mesure, bien droits, dans l’intérieur 
du moule, enles appuyant sur celui du fond, et croisés un peu 
les uns sur lés autres commé des lames de jalousie, appuyez 
ün peu fort dessus à mesure que vous en placez une, pour 
qu'elle se colle bien d’un côté après le moule et de l'autre 
avec le morceau précédent. Votre moule étant ainsi foncé, 
c'est-à-dire entièrement couvert de pain à l'intérieur, mettez 
déssus une assiette renversée et mettez-le au frais. 

Epluchez quinze où vingt pommes de reinette, coupez-les 
par quartiers, Ôtez les graines et émincez tous les quar- 
tiers; faites fondre, dans une casserole plate dite sauteuse 
cent cinquante grammes de beurre, mettez-ÿ Vos pommes 
ävéc le même poids de sucre en poudre que de beurre et le 
zeste d’un citron haché bien fin, faites uire vos pommes sur 
un feu vif, sautez-les souvent et, lorsqu'elles sont cuites, 
iélangez-ÿ énviron deux cents grammes de marmelade 
d'äbricots, et émplissez-en bien votre moule; tassez-les le 
plus possible en appuyant dessus avec une cuiller, coupez le 
pain à ras du moule et mettez-en quelques petits morceaux 
minces sur les pommes. 

Vous pourrez, si vous voulez, au lieu de sauter vos pom-— 
més de cette manière, les réduire en mârmelade bien fine et 
y ajouter aussi de la confiture d'abricots (voyez l'article Mar- 
méladè de pommes). Trois quarts d'heure au moins avant de 
servir, mettez votre charlotte dansun four dé chaletür modérée, 
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ou sous un four de campagne, avec un peu de feu dessous et 
dessus; si vous n'avez üi l’un ni l’autre à votre disposition, 
placez-la sur quelques morceaux de braise rouges garnis de 
cendres chaudes, entourez-la de braise ardente, couvrez-la 
et mettez-en aussi sur le couvercle, et laissez-la ainsi pendant 
trente ou quarante minutes ; regardez de temps en temps si 
elle cuit convenablement, parce que si elle allait trop fort 
vous modéreriez le feu, ét si, au contraire, elle ne prenait pas 
de couleur, vous l’accéléreriez. Lorsque le pain a pris une 
belle couleur jaune et qu'il:est devenu croustillant, retirez 
votre charlotte du feu, essuyez bien le moule avec la pointe 
d’un couteau, détachez doucement le pain des bords du moule, 
posez un plat dessus, renversez le moule sur le plat, tapotez 
doucement sur le fond et autour pour détacher le pain qui 
pourrait y être attaché, laissez un instant la charlotte prendre 
de la consistance en s’affaissant un peu sur elle-même, puis 
enlevez le moule avec précaution, essuyez les bords du plat 
et servez votre charlotte bien chaude. 


Charlotte de poires. — Epluchez une quinzaine de 
poires dites Catillards -ou de Bon-chrétien, coupez-les par 
quartiers, Ôtez les graines et les parties mâchées ou grenues, 
émincez le plus fin possible tous les quartiers, faites fondre 
dans une casserole plate dite sauteuse environ cent vingt 
grammes de beurre, mettez-y les poires et faites-les cuire 
sur un feu modéré, ajoutez-y le zeste d’un citron haché bien 
fin, sautez-les souvent et, lorsqu'elles sont cuites, incorporez- 
y environ cent grammes de marmeladé d'abricots et emplis- 
sez-en votre moule, que vous aurez foncé d'avance comme il 
est dit pour la Charlotte de pommes, et faites-la cuire de 
même.” 


Plumpudding.— Ayez six cents grammes de graisse 
de rognons de bœuf, épluchez-la par petites parties, ôtez-en 
bientous lesnerfs et les peaux, mêlez-la à deux cent cinquante 
grammes de farine et hachez-les ensemble. Lorsqu'elle est 
hachée très-fin, mettez-la dans une terrinè avec cent trente 
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grammes de sucre en poudre, six œufs entiers, trois cuille- 
rées de mie de pain bien fine et passée à la passoire, les 
trois quarts d’un verre de lait et le quart d’un verre d’eau- 
de-vie, une pincée de sel fin et un peu de muscade ràpée; 
délayez ce mélange avec une cuiller de bois, ajoutez-y 
cinquante grammes de cédrat confit coupé en très-petits dés, 
deux cents grammes de raisins de Corinthe, épluchés, lavés 
et essuyés, deux cent cinquante grammes de raisins de 
Malaga épepinés et coupés en deux, huit figues coupées en 
petits dés, et deux pommes de reinette également coupées 
en petits dés, amalgamez bien {ous ces ingrédients et formez- 
en une espèce de pâte molle sans être liquide; si elle se trou- 
vait trop ferme, mettez-y un peu plus de lait. 

Beurrez une serviette presque en son entier, mais surtout 
au milieu, placez-en le milieu sur un grand bot, affaissez-la 
un peu dedans, et versez-y votre appareil de plumpudding, 
rassemblez les quatre bouts de la serviette, et liez-la de 
manière que votre plumpudding s’y trouve fortement et 
solidement retenu dans une forme presque ronde. 

Perpendiculairement au-dessous de l'endroit où vous avez 
lié votre serviette, c’est-à-dire au milieu directement au-des- 
sous, attachez avec une grosse épingle un bout de ficelle, avec 
lequel vous fixerez en cet endroit et par l'anneau un poids de 
deux kilos, ou tout autre morceau de fer du même poids à 
peu près et de même dimension : l’utilité de ce poids est de 
tenir continuellement le plumpudding entre deux eaux sans 
qu’il puisse tourner. 

Faites bouillir de l’eau dans une marmite assez grande pour 
que votre plumpudding y soit à l'aise, mettez-le dedans. 
Lorsqu'elle est en pleine ébullition et qu’il y baigne entière- 
ment, attachez la ficelle qui lie la serviette après uà petit 
morceau de bois que vous poserez en travers, sur les bords de 
la marmite, de façon que le plumpudding en soit maintenü 
par le haut comme il l’est dans le bas par le poids en fer, 
posez un couvercle dessus sans le couvrir entièrement, et 
laissez-le cuire pendant quatre heures, en ayant soin de le 


— 133 — 
tenir toujours en ébullition et d'augmenter l’eau à mesure 
qu’elle s’'évapore, mais toujours avec de l’eau bouillante, sans 
cela l'ébullitions’arrêterait, l’eau pénétrerait dans votre plum- 
pudding et il serait manqué. Lorsqu'il est cuit, sortez-le de 
la marmite, coupez la ficelle qui le retient au poids, laissez 
le égoutter un peu dans une passoire, placez-le ensuite dans 
le même bol où vous l’avez moulé, détachez la serviette, 
écartez-en les bords pour découvrir le pudding, dont vous 
aplanirez un peu la surface pour qu'il puisse se tenir 
d'aplomb; posez un plat dessus, renversez le bol et la ser- 
viette sur le plat, enlevez la serviette avec précaution et ser- 
vez votre plumpudding bouillant avec une des sauces sui- 
vantes : 


PREMIÈRE SAUCE DE PLUMPUDDING, DITE SABAYON. — Mettez 
dans une petite casserole quatre jaunes ’œufs , une cuiller à 
bouche de farine, cinquante grammes de beurre, soixante- 
quinze grammes de sucre en poudre et un grain de sel; dé- 
layez tout cela peu à peu, pour ne pas y former de grumeaux 
avec un verre et demi de vin de Madère; mettez cette sauce 
sur le feu, tournez-la en tous sens avec une cuiller de bois 
jusqu’à ce qu’elle commence à épaissir et ôtez-la du feu aus- 
sitôt que vous la voyez près de bouillir, remuez-la bien, pas- 
sez-la de suite dans un tamis propre, en la foulant avec la 
cuiller et versez-la dans une saucière. 


DEUXIÈME SAUCE DE PLUMPUDDING, DITE CHAUDOT. -— Mettez 
dans un petit bain-marie, ou toute autre casserole haute et 
étroite, huit jaunes d'œufs, un verre de vin de Madère et 
cent vingt-cinq granimes de sucre en poudre; placez cette 
casserole dans une autre plus grande, à moitié pleine d’eau 
bouillante, que vous laissez sur le feu ; remuez votre sauce 
avec une chocolatière, espèce de petit cylindre cannelé em- 
manché au bout d’un petit bâton, ou avec un petit fouet que 
vous roulerez entre les mains. Lorsque votre sauce commence 
à se lier et à épaissir, Ôtez ka casserole du feu, battez-la 
encore un peu et versez-la dans une saucière, 
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RÉSUMÉ DE LA COMPOSITION DU PLUMPUDDING. — Six Cents gram- 
mes de graisse de rognon de bœuf, deux cent cinquante gram- 
mes de farine, cent trente grammes de sucre en poudre, 
trois cuillers à bouche de mie de pain, six œufs entiers, trois 
quarts de verre de lait froid, un quart de verre deau-de-vie, 
une pincée de sel fin, un peu de muscade ràpée, cinquante 
grammes de cédrat, deux cents grammes de raisins de 
Corinthe, deux cent cinquante grammes de raisins de Malaga, 
huit figues et deux pommes de reinette. 

Sivous voulez donner une forme plus agréable à votre plum- 
pudding, vous choisirez un moule en cuivre ou fer-blanc, à 
cylindre ou uni, cela ne fait rien; huilez-le intérieurement 
avec un peu d'huile d'amandes douces et renversez-le sur une 
assiette pour égoutter le trop d'huile. Lorsque votre pudding 
est cuit, égouttez-le bien, versez-lé de la serviette dans une 
terrine, remuez-le bien dans la terrine avec une cuiller de 
bois pour le lier et lui donner du corps, puis emplissez-en 
votre moule, tassez-le bien et frappez un peu le moule sur un 
torchon, pour que le pudding en prenne bien les contours 
et que l'air qui s’y trouverait comprimé puisse en sortir; votre 
moule étant bien empli, renversez-le sur un plat, enlevez-le 
avec précaution et servez votre plumpudding comme l'autre. 


Pudding de riz au citron.—Layez à plusieurs eaux 
trois cent cinquante grammes de riz de Caroline, mettez-le 
dans une casserole avec de l’eau froide, remuez-le sur le feu 
jusqu’à ee qu’il ait fait trois ou quatre bouillons, égouttez-le 
dans une passoire, rafraichissez-le et égouttez-le de nou-- 
veau ; mettez-le ensuite dans une casserole avec le double de 
son volume de lait, cent vingt-cinq grammes de beurre et 
autant de sucre en poudre et faites-le cuire doucement. 

Aussitôt que le lait est absorbé, votre riz doit être assez 
cuit. Alors Ôtez-le du feu, mettez-y encore cent vingt-cinq 
grammes de beurre à peine fondu, la moitié d’un zeste de 
citron haché, soixante grammes de raisins de Corinthe éplu- 
chés et bien lavés, cent cinquante grammes de smyrne et 


malaga mêlés et épepinés, quatre macarons écrasés, un petit 
morceau de cédrat et un peu d'angélique coupée en pelits 


dés, six jaunes d'œufs, deux œufs entiers, un petit verre 


dead vie et une légère pincée de sel ; amalgamez-y bien 
tous ces ingrédients et versez votre riz dans un moule d’en- 
tremets à cylindre que vous aurez d’ayance beurré avec un 
peu de beurre bien épongé dans un linge. 

Faites cuire ensuite votre pudding -comme il cest recom- 
mandé pour la Crème moulée au bain-marie au citron (voir 
cet artiele), et servez-le avec une des sauces déerites à la fin 
de l'article du Plumpudding. 


RÉSUMÉ DE LA COMPOSITION DU PUDDING DE RIZ. — [rois 
cent cinquante grammes de riz Caroline, du lait, deux 
cent cinquante grammes de beurre mis en deux fois, cent 
vingt-cinq grammes de sucre en poudre, la moitié d’un zeste 
dé citron râpé, soixante grammes de raisins de Corinthe, 


cent cinquante grammes de smyrne et malaga mêlés, quatre 


Le 


macarons écrasés, un morceau de cédrat et d'angélique, six 
jaunes d'œufs, deux œufs entiers, un ‘petit verre d'eau-de- 


vié et une pincée de sel fin. 


Souffié à Ia vamiile., POUR HUIT PERSONNES. — Mettez 
dans une casserole cent vingt-cinq grammes de fécule de 
pommes de terre, une cuillerée à café de vanille en poudre 
et deux cent cinquante grammes de sucre en poudre; délayez 
cela avec deux verres de lait froid, ajoutez-y cent grammes 
de beurre frais et une petite pincée de sel fin; mettez cet 
appareil sur un feu modéré, tournez-le avec une cuiller de 
bois jusqu’à ce qu'il épaississe : alors, retirez-le un instant 
du feu et continuez de le remuer jusqu'à ce qu'il soit bien 
lisse; puis remettez-le au feu et remuez-le encore pendant 
trois ou quatre minutes, ôtez-le tout à fait du feu, mais tenez- 
le chaudement et remuez-le de temps à autre. 

Cassez huit œufs bien frais, mettez les blancs d’un côté et 


les jaunes de l’autre, ayez soin de ne pas laisser tomber de 
yez ces jaunes avec une cuiller 


u 


la 


jaunes dans les blancs, déla 
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de bois et une goutte de lait froid, puis versez-les doucement 
et peu à peu sur l’appareil du soufflé, remuez-le à mesure et 
jusqu’à ce que les jaunes y soient bien incorporés, puis met- 
tez-le sur le feu et ne cessez pas de le tourner jusqu’à ce qu'il 
commence à bouillir. Alors, ôtez-le du feu et remuez-le en- 
core un instant ; mettez-le près du feu, de façon qu'ilse main- 
tienne chaud sans cuire davantage. 

Fouettez de suite les huit blancs comme pour des merin- 
gues (voyez cet article à la quatorzième série), et, lorsqu'ils 
sont bien fermes, mélangez-les peu à peu avec votre appareil 
et sans les affaisser. Votre soufflé étant ainsi terminé, versez- 
le immédiatement dans une casserole à légumes, ou timbale 
en argent, ou dans tout autre vase qui aille au feu et que 
d'avance vous aurez beurré très-légèrement. 

Mettez-le dans un four ou sous un four de campagne, mais 
d’une chaleur modérée, laissez-le cuire pendant vingt-cinq 
ou trente minutes; aussitôt qu’il a une belle couleur et qu’il 
est un peu ferme au toucher, saupoudrez-le de sucre fin, 
mettez-le sur un plat et servez-le de suite. 

Quand vous ferez un soufflé, calculez toujours le temps 
qu'il vous faut pour le faire et le cuire, afin d'arriver juste 
au moment de le servir. Il vaut mieux que les convives 
l’attendent cinq minutes que s’il en attendait deux lui- 
même. 


Souffié au riz. — Faites bouillir dans une casserole 
quatre verres de bon lait, jetez-y un bâton de vanille et lais- 
sez-le mijoter jusqu’à ce qu’il soit réduit d'un quart. Pen- 
dant ce temps-là, faites blanchir deux cents grammes de riz, 
lavez-le et égouttez-le sur un tamis. Lorsqu'il est bien 
égoutté, mettez-le dans le lait, ôtez-en la vanille, mettez-le 
sur un feu modéré et laissez-le cuire doucement. Lorsque le 
lait est entièrement absorbé, regardez si votre riz est assez 
cuit; s’il ne l’est pas assez, ajoutez-y un peu de lait bouil- 
lant : si au contraire il l’est assez, dtez-le du feu, mettez-y 
cent vingt-cinq granimes de sucre en poudre et cent grammes 


ee 


de beurre bien frais, un grain de sel fin et huit jaunes que 
vous aurez cassés d'avance et dont vous aurez mis les blancs 
à part. Mélangez-les bien au riz, remettez-le un instant au 
feu, remuez-le sans le quitter et, aussitôt qu'il menace de 
bouillir, ôtez-le, mettez-y ensuite les huit blancs d'œufs que 
vous aurez fouettés comme il est dit pour le Soufflé à la va- 
nille, et finissez votre soufflé comme celui-ci. 


Souflé au Chocolat, POUR SIX OU HUIT PERSONNES. — 
Faites fondre dans une casserole deux cent cinquante gram- 
mes de chocolat avec un verre et demi d’eau tiède, remuez-le 
sur le feu jusqu'à ce qu’il soit entièrement dissous et l’eau 
réduite. Mouillez-le alors avec un grand verre et demi de 
lait bouillant, ajoutez-y cent grammes de sucre en poudre et 
tournez-le sur le feu jusqu’à ce qu’il ait la consistance d’une 
bouillie très-claire : alors ôtez-le du feu, mais tenez-le chau- 
dement. 

Cassez huit œufs, les blancs d’un côté, les jaunes de l’autre. 
Liez votre chocolat avec les huit jaunes, faites-lui jeter un 
bouillon, remuez-le bien et travaillez-le, de façon qu'il n'y 
ait pas de grumeaux, et tenez-le chaudement. Fouettez de 
suite les huit blancs ; lorsqu'ils sont bien fermes, incorporez- 
les peu à peu dans votre chocolat, sans trop les affaisser, et 
finissez votre soufflé comme il est dit pour celui à la vanille. 


Beignets de pommes. — Videz vos pomines avec 
une videlle ou un emporte-pièce de fer-blanc d'environ un 
centimètre de diamètre, enfoncez-le des deux côtés jusqu’à 
peu près au milieu de la pomme; que les deux incisions se 
rencontrent, cela vaudra mieux que de les vider d'un seul 
côté, parce que l’onrisque moins de les faire éclater. Pelez-les, 
enlevez ce qui pourrait être mâché et coupez-les en cinq ou 
six morceaux chacune. Mettez-les dans une terrine avec une 
goutte d'eau-de-vie et un peu de sucre en poudre, sautez-les 
dans cet assaisonnement et faites votre pâte à frire (voyez-en 
la manière dans la première série). Un quart d'heure avant 
de servir, faites chauffer votre friture et égouttez vos beignets 
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sur un linge. Lorsque fa iriture est chaude, ee que vous eon- 
naitrez lorsqu'elle fume beaucoup, trempez tous vos mor- 
ceaux de ponmnes à la fois dans la pâte, mais sortez-les 
seulement les uns après les autres, après vous être bien assuré 
qu’ils en sont bien couverts de tous côtés, mettez-les très- 
lestement dans la friture pour qu'il n’y ait pas un trop long 
intervalle entre le premier-mis et le dernier; laissez-les un 
instant sans les toucher, puis, avec une écumoire, tournez 
et retournez-les sens dessus dessous, de temps à autre. Lors- 
qu'ils sont croustillants et d’une belle couleur, égouttez vos 
beignets, dressez-les sur un plat couvert d'une serviette gen- 
timent ployée, saupoudrez=les de sucre et servéz-les bien 
chauds. 


Beignets de pommes glacés, — Faites ces beïgnéts 
comme les précédents. Lorsqu'ils sont frits et égouttés, ran- 
gez-les, les uns contre les autres, sur une plaque ou un cou- 
vercle de casserole, saupoudrez-les de sucre très-fin et faites- 
les glacer au four, ou passez une pelle rouge dessus. Dressez-les 
ensuite comme les autres, 


Beignets d’'abricots. — Coupez vos abricots en deux, 
enlevez-leur la peau, faites-les mariner dans un peu d’eau-de- 
vie et de Sucre, comme les beignets de pommes, et finissez 
dé même, soit que vous les vouliez glacés ou non glacés 
(voyez les deux articles des Beignets de pomines). 


Beignets de pêches. — Coupez vos pêchesen quatre 
morceaux chacune, ôtez-leur la peau, faites-les mariner dans 
l'eau-de-vie avec un peu de sucre, eomme les beignets de 
pommes, el finissez de même, soit que vous les vouliez glacés 
ou non (voyez les deux articles Beignets de pores). 


Beignets d'oranges.— (Choisissez des oranges fermes 
et pas trop mûres, Ôtez-leur la peau, divisez-les chacune en 
autant de morceaux qu’il y a de quartiers, Ôtez la peau blan- 
che qui les couvre, mais ne les écorchez pas: faites-les mari- 
her un peu dans une goutte d’eau-de-vie et un peu de sucre 
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en poudre et, au moment de servir, égouttez-lés sur un linge, 
mettez-les dans la pâte à frire, comme les beignets de pom- 
mes, faites-les frire et servez-les de même, saupoudrés de 
sucre ou glacés (voyez les deux articles des Beignets de 


ponvmes). 


Beignets soufflés dits Pers-DE=NONNE, — Mettez dans 
une casserole moyenne un grand verre d’eau, une petite pincée 
de sel, gros de beurré comme une noix, le zeste de la moitié 
d’un citron et une cuillerée à café de sucre en poudre, faites 
bouillir et, aux premiers bouillons,; retirez la casserole sur le 
bord du feu, mettez-y autant de farine que l’eau pourra en 
boire, incorporez-la bien pour qu’elle ne fasse pas de gru- 
meaux, maniéz-la fortement sur le feu avec une cuiller de bois, 
formez-en une pâte lisse, et travaillez-la toujours jusqu'à ce 
qu’elle n’attache plus aux doigts: Alors Ôtez-la du feu, Ôtez 
le zeste de citron et mettez-y quatre où cinq œufs l’un 
après l'autre, flairez-les bien avant de les y mettre et; à me- 
sure que vous en avez Mis Un; incorporez-le bien en tournant 
et battant la pâte, faites-en autant pour tous; votre pâte doit 
être mollette et bien lisse. Gela fait, coupez quatre bandes de 
papier d'environ cinqou six centimètres delargeur sur vingt- 
cinq de longueur, beurrez ces bandes avec du beurre épongé 
dans un linge; puis, avec une cuiller à bouche, posez sur cha- 
que bande cinq petits tas de votre pâte gros et ronds à peu 
près comme une noix, ce qui vous fera vingt beignets; si vous 
en avez davantage, coupez d’autres bandes dé papier; si vous 
en avez moins ne mettez que quatre beignets sur chaque. 
Faites chauffer votre friture dans une poêle un peu grande, 
lorsqu’elle fume, prenez chaque bande de papier par les deux 
bouts et trempez-la dans la friture en l’agitant jusqu'à ce que 
les beignets s’en soient détachés. Ne mettez dans la poêle que 
la moitié des beignets qu’elle pour rait contenir, parce que, 
comme ils gonfleront du double, ils ne pourraient pas cuire 
comme il faut sil y en avait davantage. 

Lorsqu'ils sont dans la friture, mettez la poêle sur le bord 


dû fourneau et laissez-les cuire doucement, rapprochez-la du 
feu de temps en temps; lorsque vous verrez qu'ils ne cuisent 
pas assez vite, tournez-les detemps à autre avec la pointed’une 
fourchette, et lorsqu'ils seront bien gonflés, s’ils sont secs au 
toucher et qu'ils aient une belle couleur, ils sont assez cuits. 
Alors égouttez-les, mettez-les sur un plat et tenez-les chau- 
dement pendant que vous ferez cuire les autres. Lorsqu'ils se- 
ront touscuits, dressez-les; les uns sur les autres, dans un plat 
que vous aurez garni d'une serviette bien pliée, saupoudrez- 
les de beaucoup de sucre et servez-les bien chauds. 

Vous pourrez faire votre pâte d'avance, mais il faut ne 
faire vos beignets que douze ou quinze minutes avant le mo- 
ment de les servir, pour qu'ils n’attendent pas quand ils sont 
cuits. 


Croquettes de pommes de terre POUR GARNITURE 
ET ENTREMETS. — Pelez quatre grosses pommes de terre jaunes, 
lavez-les et essuyez-les, émincez-les et faites-les cuire dans 
une casserole avec quatre verres d’eau, un peu de sel et gros 
de beurre comme une noix. Lorsqu'elles s’écrasent facilement 
sous les doigts, versez-les dans une passoire, laissez-les 
égoutter et passez-les à travers un tamis de crin ou simple- 
ment au travers d'une passoire, en appuyant dessus et les fou- 
lant avec une cuiller de bois ou un petit pilon à sel: quand 
elles sont passées, mettez la purée dans une casserole, ma- 
niez-la sur le feu avec une cuiller de bois jusqu’à ce qu’elle 
soit bien desséchée; mettez-y ensuite un verre de lait et con- 
tinuez de la manier et de la remuer sur le feu jusqu’à ce que le 
lait soit réduit et qu’elle ait repris sa première consistance. 
Alors ôtez-la du feu et incorporez-ysix jaunesd’œufs, soixante 
grammes de beurre cassé en petits morceaux, et une cuiller à 
bouche de sucre en poudre, remettez-la un instant sur le feu, 
remuez-la bien pour qu’elle se lie, ôtez-la aux premiers bouil- 
lons, versez-la sur un plafond ou couverele de casserole, que 
vous aurez un peu beurré d'avance, étalez-la avec la lame d’un 
couteau et laissez-la refroidir. 
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MANIÈRE DE FAIRE ET DE PANER LES CROQUETTES. — Lorsque 
votre appareil à croquettes est froid, divisez-le par petites 
parties grosses comme une grosse noix, donnez-leur la forme 
que vous voudrez, soit celle d’un bouchon ou d’un parallélo- 
gramme d'un centimètre d'épaisseur : pour cela maniez et 
roulez-chaque petite partie dans dela chapelureétendue surla 
table. Lorsque vous aurez ainsiébauché toutes vos croquettes, 
roulez-les en tous sens dans la chapelure, et mettez-les sur la 
table, les unes contre les autres. Cassez quatre œufs entiers 
dans une terrine, “battez-les comme une omelette, ensuite 
trempez-y une croquette de manière qu’elle en soit bien im- 
prégnée, posez-la sur la chapelure, roulez-la dedans en tous 
sens et sur toutesles faces, appuyez légèrement dessusavecles 
doigts ou la lame d’un couteau, pour y faire bien adhérer la 
chapelure, et sans déformer la croquette; assurez-vous qu’il y 
a de l’œuf et de la chapelure partout, sans cela vos croquettes 
crèveraient à la friture; ensuite posez-la sur un couvercle de 
casserole et faites-en autant pour toutes. 

Dix minutes avant de servir, faites chauffer la friture: lors- 
qu’elle est chaude, ce que vous connaîtrez quand elle fume 
dans le milieu, glissez-y vos croquettes toutes à la fois (en 
tant cependant qu’il n’y en a pas de trop et qu'elles peuvent y 
tenir facilement), laissez-les un instant sans y toucher, puis 
tournez-les légèrement, sans les écraser, avec une petite écu- 
moire: faites-les -aller à bon feu, et lorsqu'elles sont crous- 
tillantes et d’une belle couleur, ôtez-les du feu, égouttez-les 
et servez-vous-en. 

Ces croquettes peuvent être servies comme plat; cependant 
elles sont plutôt destinées à servir de garniture à un mets 
quelconque, comme un filet de bœuf ou un gros poisson. 
Or si vous voulez les servir comme entremets, vous ajoute- 
rez cinquante grammes de sucre en poudre et un peu de fleur 
d'oranger à votreappareil, au moment où vous mettrezles œufs 
et le beurre, et, lorsqu'elles seront frites, vous les dresserez 
sur un plat garni d’une serviette bien pliée et vous les sau- 
poudrerez de sucre. 
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Croquettes de riz. — Lavezà plusieurs eaux centcin- 
quante grammes de riz Caroline, mettez-le dans une cas- 
serole avec trois verres d'eau, tournez-le sur le feu jusqu'à 
ce qu'il ait fait quatre ou cinq bouillons, ensuite égouttez-le 
dans une passoire et mettez-le dans une casserole avec deux 
grands verres de lait, quatre-vingts grammes de sucré en pou- 
dre, quarante grammes de beurre, une pincée de sel fin ct le 
zeste d’un demi-citron haché bien fin; posez la casserole sur 
un feu modéré, et, aussitôt que le lait commence à bouillir, 
placez-la sur des cendres chaudes, couviæz-la, mettez un peu 
de feu sur le couverele et laissez cuire votre riz tout douce 
ment; lorsque tout le lait est absorbé, voyez si le riz est assez 
cuit : il doit être allongé et très-friable sous les doigts; s'ilne 
l'est pas assez, ajoutez-y un peu delait bouillant. Borsqu'il est 
à son point, Ôtez-le du feu, mettez-y quatre macarons bien 
écrasés et six jaunes d'œufs, mélangez bien le tout avec une 
cuiller de bois, mettez-le un instant sur le feu pour le lier, et 
remuez-le continuellement, puis versez-le sur un couverele 
de easserole légèrement beurré, étendez-le d'une égale épais- 
seur et laissez-le refroidir, 

Lorsque votre riz est complétement froid et bien ferme, 
formez-en vos croquettes comme il est indiqué dans l’article 
précédent, panez-les et faites-les cuire de la même manière; 
lorsqu'elles sont égouttées de la friture, dressez-les sur un 
plat garni d’une serviette bien pliée, saupoudrez-les de sauce 
et servez-les bien chaudes, 

« 

Marmelade de pommes. — Ayez une douzaine de 
pomumes de reinette, coupez-les par quartiers, pelez-les, 
supprimez-enle cœur et les pepins étémincez chaque quartier ; 
mettez-les dans une casserole avec deux cent cinquante 
grammes desucre en poudre, un peu de cannelle pulvérisée et 
le zeste d’un citron haché bien fin ; ajoutez-y gros de beurre 
comme une noix, couvrez la casserole et mettez-la à la bou- 
che d’un four, ou sur des cendres chaudes, avec un peu de 
braise sur le couvercle et laissez-les cuire doucement sans y 
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toucher : quinze à vingt minutes suffisent pour leur cuisson. 
Lorsqu’elles sont cuites, remuez-les sur le feu jusqu'à ce 
qw’elles soient en marmelade, puis passez-les au travers 
d'une passoire en les foulant et les tournant avec une cuiller 
de bois ou un petit pilon à sel. Lorsque votre marmelade est 
passée, mettez-la dans uñe casserole, remettez-la sur le 
feu, enveloppez votre main droite d’une serviette pour ne pas 
être brülé par les éclaboussures de la marmelade, et faites-la 
réduire en la tournant sans cesse, jusqu’à ce qu'il n’y reste 
plus d’eau et que la cuiller puisse s’y tenir debout. 

Si cette marmelade est pour mettre dans un entremets 
qüelconque, comme par exemple une charlotte de pommes, 
ajoutez-y deux ou trois cuillerées de marmelade d'abricots. 
Si elle est pour être mangée comme entremets ou dessert, 
mettez-la sur un plat, dressez-la un peu en dôme, planez la 
surface avec un couteau, saupoudrez-la de sucre, et avec un 
morceau de fer rougi au feu, faites-y les dessins qu'il vous 
plaira, garnissez le tour d’une bordure de petits croûtons de 
biscuits à la cuiller, coupés en triangles, et servez-la, 

Cette marmelade, ainsi arrangée, prend la dénomination de 
marmelade de pommes glacée, 


Poinimes au beurre. — Coupez huit belles grosses 
pommes de reinette en huit morceaux chacune, pelez-les, 
supprimez-en le cœur et les pepins, meéttez-les dans une Casse- 
role avec soixante-dix grammes de sucre en poudre, Cin- 
quanté grammes de beurre, quatre cuillerées de marmelade 
d'abricots et le zeste de la moitié d’un citron haché tres-fin. 
Couvrez la casserole, mettez-la sur un feu modéré ét laissez 
euire vos pommes doucement. Aussitôt qu'elles commencent à 
s'écraser, ôtez-les du feu et versez-les sur un plat, mettez 
de côté une trentaine des morceaux les. plus fermes et les 
plus entiers, écrasez le reste et formez-en une espece de mar- 
melade ; mettez cette marmelade sur un plat, dressez-la pr'o- 
prément et un peu en forme de dôme, placez dessus les uns 
contre les autres tous vos quartiers de pommes, de manière 


Ait 

à en couvrir toute la marmelade; mettez autour de la base 
une couronne de petits croûtons de biscuits à la cuiller tail- 
lés en triangles; faites dissoudre dans une casserole, sur le 
feu, deux ou trois cuillerées de marmelade d’abricots ou de 
gelée de groseille mélangées d’une ou de deux cuillerées d’eau 
et versez ce sirop sur vos pommes. 


AUTRE MANIÈRE, DITE A LA REINE. — Ayez huit ou dix 
belles pommes de reinette, sans taches autant que possible, 
videz-les avec un emporte-pièce, comme il est dit pour les 
Beignets de pommes (voyez cet article), et pelez-les le plus 
proprement, possible ; beurrez grassement le fond d’un plat 
qui‘aille au feu, rangez-y vos pommes les unes contre les au- 
tres, bouchez le trou de chacune avec gros de beurre comme 
une grosse noisette, saupoudrez-les de sucre, mettez un demi- 
verre d’eau dans le plat et mettez-les au four ou sous un four 
decampagneavec feu dessous et dessus, et faites-leur prendre 
une belle couleur. Lorsqu’elles sont cuites, mettez une cuil- 
lerée de gelée de groseille dans les trous et servez vos pom- 
mes dans le plat où elles ont cuit. 


Pommes en miroton, à Ia polonaise. — Ayez 
une quinzaine de petites pommes de reinette, choisissez les 
huit plus belles, videz-les, pelez-les et caupez-les comme 
pour des beignets (voyez l’article Beignets de pommes), met- 
tez-les dans une terrine avec une goutte d’eau-de-vie ou de 
rhum, une poignée de sucre-en poudre et la moitié d’un 
zeste de citron haché bien fin. Sautez-les dans cet assaison- 
nement et laissez-les-y mariner. Faites une marmelade avec 
le zeste des pommes (voyez la manière de la faire à l’article 
Marmelade de pommes). Lorsqu'elle est passée, incorporez-y 
une ou deux cuillerées de marmelade d’abricots, étendez-en 
une couche sur le fond d'un plat qui aille au feu, rangez des- 
sus les uns contre les autres, en les croisant un peu, une 
partie des morceaux de pommes, couvrez-les d’une légère 
couche de marmelade, remettez un autre rang de morceaux de 
pommes un peu moins large que le premier et ainsi de suite, 


en diminuant toujours la largeur, jusqu'à ce quevous les ayez 
employés tous. Ainsi dressées, vos pommes doivent avoir une 
forme conique. Couvrez-les d’une couche légère de marme- 


lade, planez-en la surface, saupoudrez-les de sucre et mettez= 


ll 
les au four, ou sous un four de campagne, avec feu dessus et Il 
dessous, vingt-cinq à trente minutes de cuisson leur suffi- [l 


sent. Lorsqu'elles sont cuites, nettoyez les bords du plat et 
servez-les de suite. 

Il faut calculer votre temps de manière qu'elles ne soient 
cuites que juste au moment de les servir, parce que, sielles | 
attendaient, elles n'auraient plus bonne mine. 


Pommes au riz. — Lavez à plusieurs eaux cent cin- 
qüante grammes de riz Caroline, mettez-le dans une casse- | 
role avec de l’eau froide, tournez-le sur le feu jusqu'à ce 1 
qu’il ait fait trois ou quatre bouillons, égouttez-le et remettez- | 
le dans la casserole avec deux grands verres de lait, cinquante 
grammes de bon beurre, cent vingt-cinq grammes de sucre 
en poudre et un grain de sel, mettez-le sur un feu modéré 
et, aussitôt qu'il commence à bouillir, couvrez la casserole, 
mettez un peu de feu sur le couvercle et faites cuire douce- 
ment votre riz sur des cendres chaudes. Lorsque le lait est 
entièrement absorbé, assurez-vous qu'il est-assez cuit, sinon 
remettez-y un peu de lait bouillant; du reste, il faut qu'il 
soit un peu ferme et épais. Lorsqu'il est à son point, mettez-y 
quatre jaunes d'œufs, amalgamez-les bien, faites-leur jeter 
un bouilion sur le feu en les tournant toujours, pour lier le 
riz, puis Ôtez-le du feu, mais tenez-le chaudement. 

Pendant que votre riz cuit, videz six pommes de reinette 
avec les précautions et de la manière indiquées pour les Bei- 
gnets de ponumes (voyez cet articie); pelez-les proprement et 
mettez-les à mesure dans de l’eau fraiche: Lorsqu'elles sont | 
pelées, faites bouillir de l'eau dans une casserole, mettez-y (il 
vos pommes, laissez-les cuire doucement pendant huit ou dix: ff 
minutes, égouttez-les avec une écumoire sur une assiette 
avant qu’elles soient entièrement cuites; laissez dans là cas- 
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serole huit ou dix cuillerées seulement de l'eau où elles ont 
cuit, ajoutez-y six cuillerées de sucre en poudre, faites bouil- 
lir pour en former un sirop, meltez-y vos pommes, COUVTCZ- 
les et laissez-leur achever leur cuisson, mais ne les laissez 
pas trop euire pour qu'elles ne s'écrasent pas. 
Lorsqu’elles sont cuites, mettez dans le fond d'un plat un 


lit de riz bien chaud de deux centimètres environ d'épaisseur; 


posez vos pommes dessus, bien égouttées ; relevez les bords 


du riz jusqu'à la moitié de la hauteur des pommes, garnissez- 
en les intervalles et décorez le dessus de vos pommes avec 
quelques petits morceaux d’angélique; mettez dans le sirop 
où elles ont achevé leur cuisson deux ou trois cuillerées de 
sclée de groseille, faites-les dissoudre et réduire un peu, ct 


versez Ce sirop sur vos pommes. 


Poires en mirotom. — Ayez une douzaine de poires, 
le moins piquées ou tachées possible; pelez-les proprement, 
coupez-les en rouelles comme des beignets de pommes, en- 
levez le cœur et les pepins avec un emporte-pièce dit videlle 
ou vide-pommes, mettez-les dans une terrine avec. une poignée 
de sucre en poudre et un peu d'eau-de-vie ou de rhum; sau- 
tez-les dans cet assaisonnement, couvrez-les et laissez-les-y 
mariner pendant une heure au moins; ensuite, égouttez-les 
sur une serviette et conservez leur jus, étendez dans le fond 
d’un plat creux qui aille au feu une légère couche de mar- 
melade d’abricots, posez dessus un lit de vos morceaux de 
poires, couvrez-les de marmelade, posez un second lit de 
poires, et ainsi de suite jusqu’à ce qu’elles soient toutes em- 
ployées; rétrécissez à mesure chaque lit de poires, afin que le 
tout ait une forme eonique, c'est-à-dire de pyramide arron- 
die; saupoudrez-les de cinq ou six macarons bien écrasés, ver- 


sez dessus l’eau-de-vie où elles ont mariné, jetez-y une petite 
poignée de sucre en poudre et faites-les mijoter, pendant 
trente à quarante minutes, dans un four de chaleur modérée, 
ou sous un four de campagne. Lorsque vos poires sont cuites, 


essuyez les bords du plat et servez-les de suite. 
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Croûtes au madère. — Prenez un morceau de mie 
de pain bien caillé et peu levé, coupez dedans douze croûtons 
en forme de cœur arrondi par le haut de cinq à six centi- 
mètres de longueur, trois ou quatre dans la partie la plus 
large et un d'épaisseur; faites-les frire danis du beurre clarifié, 
donnez-leur une belle couleur blonde et tenez-les chaude- 
ment. Mondez six amandes douces, séparez-les en deux pour 
avoir douze morceaux, mettez dans une casserole dix gram- 
mes de cédrat coupé en petits des, cent grammes de raisin 
muscat épepiné et les grains coupés en deux, et quatre 
figues coupées en petits-dés; mouillez tout cela avec un grand 
verre et demi de vin de Madère, mettez-y deux cuillerées de 
sucre en poudre, et faites-le mijoter à petit feu pendant huit 
ou dix minutes. Pendant ce temps, égouttez sur une assiette 
douze cerises confites et {rois chinois ou oranges vertes, et 
coupez chaque chinois en quatre quartiers. 

Au moment de servir, dressez sur un plat vos douze croû- 
tons en couronne, la partie pointue sur le plat; mettez sur le 
haut de chaque croûton un quartier de chinois en forme de 
crête, et sur le milieu une moitié d'amande sur laquelle vous 
placerez une cerise confite. Le tout étant ainsi dressé, égout- 
tez avec une cuiller Les fruits qui sont dans le sirop, mettez- 
les dans le milieu de vos croûtons, faites dissoudre deux euil- 
ierées de gelée de groseille dans le sirop et versez-le sur vos 
eroûtons pour les glacer; essuyez les bords du plat et servez 
bien chaud. 


RÉSUMÉ DE LA CoMPosiTION. — 42 eroûtons de pain taillés 
en cœur, 42 cerises confites, 6 amandes mondées et dédou- 
blées pour en faire douze morceaux, 3 chinois coupés en qua- 
tre quartiers chacun, 4 figues coupées en petits dés, 100 
grammes de cédrat coupé en petits dés, 400 grainmes de 
raisin de Malaga, les grains épepinés et coupés en deux, 
9 cuillerées à bouche de sucre en poudre et 1 verre et demi 
de madère. 


QUATORZIÈME SÉRIE. 


TRAITÉ DE LA PATISSERIE, D’ENTRÉES, D’ENTREMNETS £T 
DE DESSERTS. 


ILest très-difficile, pour ne pas dire impossible, de bien 
expliquer et surtout de bien faire comprendre à des personnes 
étrangères à la pratique de cet art la manière d'opérer en 
pâtisserie. Cela est si vrai, que Carême a dit, dans son Patis- 
sier royal, qu'une grande pratique pouvant seule donner le 
tact nécessaire, il n’aurait pas confié à un apprenti de plu- 
sieurs mois, même sous sa surveillance, la détrempe et le 
tour d’une livre de feuilletage. 

D'un autre côté, comme dans un ménage on n’a pas tou- 
jours les ustensiles nécessaires ni un four à sa disposition, et 
que, dans tous les cas, la pâtisserie faite dans son ménage 
n’a jamais aussi bonne mine que celle des pâtissiers et coûte 
toujours plus cher, pour ces causes, je ne me suis pas très- 
étendu sur cette partie. Cependant j'ai donné, je crois, les 
détails d’un assez grand nombre d'articles d'entrées, d’entre- 
mets ou de desserts pour que les personnes qui voudraient 
s'exercer puissent dans tous les cas se tirer d’embarras. J'ai 
eu pour cela le soin de choisir les articles dont on est le plus 
susceptible d’avoir besoin dans un ménage, en même temps 
que ceux d’une facile exécution. 


Pâte brisée. — Pour un kilog. de farine, il faut un 
demi-kilog. de beurre, vingt grammes de sel et deux œufs 
entiers. Si l'on fait plus ou moins de pâte, on diminuera ou 
augmentera la quantité de chaque objet en proportion. 


Hi 


Maxière n’opérER. — Mettez la farine sur la table, en tas, 
faites un trou au milieu et élargissez-le de façon que la farine 
forme une couronne : cela s'appelle faire une fontaine ; met- 
tez le sel au milieu et le beurre au tour intérieur et cassé par 
petits morceaux; cassez deux œufs sur le sel et versez-y les 
trois quarts d’un verre d’eau. Commencez par manier le 
beurre avec les œufs et l’eau, puis peu à peu avec la farine, 
que vous prendrez par petites parties autour de la fontaine, 
sans la défaire, jusqu’à ce que l’eau soit entièrement absor- 
bée: alors mêlez-y toute la farine, pressez le tout entre les 
mains jusqu'à ce que ce mélange forme une espèce de pain 
émietté, rassemblez-le, et, si les parties étaient trop sèches, 
qu’elles ne puissent se lier facilement pour former un tout 
homogène, humectez-les avec quelques gouttes d’eau, assem- 
blez-les, mettez la masse devant vous, fraisez-la en appuyant 
dessus avec les paumes des mains et l'éloignant de vous à 
mesure, faites-la toute passer ainsi par petites parties entre 
la pression des poignets et de la table, afin de bien mêler tou- 
tes les parties molles ou dures : on appelle cette opération 
fraiser un tour. Répétez-la deux fois en hiver et une fois 
seulement en été; c’est-à-dire qu’en été vous ne la fraisez 
que deux tours et en hiver trois. Votre pâte étant ainsi réunie 
en une seule masse, saupoudréz la table de farine et assem- 
blez-la en la tournant sur elle-même, les pouces au centre, 
etarrondissez-la et donnez-lui la forme d’une brioche sans 
tète. Votre pâte ainsi terminée, ployez-la dans un linge et 
laissez-la reposer au moins un quart d'heure avant de vous 
en servir. Vous l’emploierez pour faire les pâtés chauds ou 
froids et foncer des flans de fruits, ete., etc. 


Feuilletage. — La confection du feuilletage se divise 
en trois opérations distinctes : la détrempe, le mélange du 
beurre et le tourage. 


DéraiLs DE LA DÉTREMPE. — Pour cinq cents grammes (le 
farine il faut cinq cents grammes de beurre, une cuillerée à 
bouche de sel fin et un peu plus d'un verre d’eau. 
29 
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Mettez votre farine sur la table, disposez-la en fontaine 
comme il est dit pour la Pdte brisée, mettez le sel au milieu 
et gros de beurre comme une noix pris sur les cinq cents 
grammes, versez-y l'eau et délayez d'abord le beurre avec le 

bout des doigts d’une seule main, puis mêlez-y. peu à peu la 
_ farine en ramenant au milieu celle des bords intérieurs et la 
pressant entre les doigts, et ainsi de suite jusqu’à ce qu’elle 
soit tout amalgamée. Si foutes les parties de votre pâte 
étaient trop sèches pour se lier facilement, jetez dessus quel- 
ques gouttes d’eau, relevez avec le couteau tout ce qui est 
attaché à la table, ramenez-le Sur le reste, formez-en une 
seule masse que vous roulerez en tous sens sur elle-même, 
ramenant toujours les extrémités au centre et la faisant 
passer chaque fois entre la table et la paume dela main, tra- 
vaillez-la ainsi jusqu’à ce qu’elle soit devenue parfaitement 
lisse et unie, et qu’elle soit coriace au toucher comme du 
caoutchouc: alors, mettez-la de côté sur la table et maniez 
votre beurre. 


MéLance pu BEuRRE. — Maniez votre beurre jusqu'à ce 
qu'il ait pris du corps, c’est-à-dire qu'il soit bien lié et pas 
cassant; donnez-lui à peu pres là même consistance que celle 
de la pâte, épongez-le dans un linge, de manière qu'il n'y 
reste plus d’eau, saupoudrez légèrement la table de farine, 
étendez-y un peu votre pâte, aplatissez-la un peu avec la 
main, aplatissez aussi le beurre en forme ronde et un peu 
moins large que le diamètre de la pâte, posez-le dessus, éten- 
dez-le également sur toute la surface jusqu'à un centimètre 
des bords, ployez la pâte des quatre côtés, en ramenant les 
bords au centre, de facon que le beurre sy trouve enveloppé 
de tous côtés par une même épaisseur de pâte, aplatissez 
un peu la masse de votre pâte avec la paume de la main, sau- 
poudrez-la de farine et laissez-la reposer huit ou dix minutes; 
ensuite tourez-la six fois. 


Tourace. — Saupoudrez légèrement de farine la table et la 
pate, mettez celle-ci carrément devant vous, puis étendez-la 
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avec le rouleau le plus possible, toujours carrément, de la 
même épaisseur et faisant rouler le rouleau de bas en haut. 
Lorsqu'elle est étendue autant que possible, prenez la partie 
du bas par les deux bouts, avec les deux mains, et pliez-la 
juste au milieu de la pâte, donnez un coup de rouleau sur la 
partie pliée, puis ramenez l’autre par-dessus, en sorte que Ia 
masse de pâte, étendue d'abord, se trouve pliée en trois par- 
ties égales de la même épaisseur et superposées l'une sur 
l'autre; cette opération faite, c’est ce qu'on appelle un tour 
de donné. Pour donner Le second, tournez votre feuilletage 
de façon que la partie qui se trouvait en long soit maintenant 
en travers : étendez voire feuilletage comme vous avez fait la 
première fois, pliez-le de même ef, enfin, donnez-luisix tours 
en tout, en ayant soin de le changer de côté, comme je viens 
de le dire, à chaque tour et de le saupoadrer légèrement de 
farine à chaque fois (entre le 8° et 4 tour, vous laisserez 
reposer votre pâte sept à 8 minutes); ensuite ser vez-vous-en 
pour ce qu’il sera dit. 

Il arrive quelquefois que l'on donne plus ou moins de tours 
au feuilletage; mais, dans ce cas-à, cela vous sera indiqué 
dans la deseription de l'article même où il sera nécessaire de 
le faire. 

Si le feuilletage est déjà d'une difficile exécution en hiver 
pour les personnes peu exercées, je ne leur conseille pas d'en 
faire en été, elles en viendraient difficilement à bout et 


encore !.... 


pâté froid de veau POUR DIX PERSONNES. — Ayez un 
kilog. et demi de rouelle de veau sans os, supprimez-en les 
divisez-le en deux parties à peu près égales, 
prenez celle qui vous parait la mieux er chair et coupez-la 
a grosseur du pouce et de dix à douze 


peaux etles nerfs, 


par morceaux longs de i 
centimètres de longueur; tâchez d’en faire dix à douze mor- 
ceaux et, avec l’autre moitié, 
de lard gras et faites-en une farce, comme il est dit dans la 


première série, à l'article Farce à pâtés froids. Mettez vos 


ajoutez-y cinq cents grammes 
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morceaux de veau dans une casserole avec gros de beurre 
comme un œuf, une feuille de laurier, une branche de persil 
ct une gousse d'ail, assaisonnez-les de sel, poivre, ete., puis 
passez-les un instant sur le feu, seulement pour les faire 
raidir; remuez-les de temps en temps, puis versez-les dans 
une terrine avec leur assaisonnement; ajoutez-y autant de 
lardons de la même longueur et un peu moins gros, et laissez- 
les refroidir. 

Pendant ce temps-là, faites de la pâte brisée avec un Kilog. 
| de farine et un demi kilog. de beurre (voyez l’article Pâte 
brisée) ; lorsqu'elle est faite et reposée, divisez-la en deux par- 
ties, dont une des trois quarts à peu près, prenez celle-ci 
pour foncer votre pâté et opérez de la manière suivante : 


MANIÈRE DE FONCER UN MOULE A PATÉ. — Tournez votre pâte 
avec les mains, en la roulant sur elle-même et ramenant les 
extrémités au centre, formez-en une masse ronde ou un peu 
ovale, selon la forme que vous voulez donner à votre pâté ; 
élendez-la ensuite avec le rouleau jusqu’à ve qu’elle ait atteint 
un développement double, danstous les sens, du diamètre du 
moule; essuyez bien votre moule, posez dessous une large 
feuille de papier beurré, pliez votre pâte en quatre sans ap- 
puyer dessus, enlevez-la prestement avec les deux mains et 
posez-la dans le moule de manière que le milieu de la pâte 

sy {rouve au centre; rabattez les bords sur les parois du 
moule et enfoncez-la doucement de tous côtés pour lui faire 
prendre les contours du moule, en appuyant légèrement 
dessus, avec précaution, et la pressant quelque peu avec les 
doigts pour la faire rentrer en elle-même; on l’allonge selon 
les besoins de l'opération, en commençant par le fond et re- 
montant à mesure jusqu'aux bords du moule : tâchez que la 
pète ait partout la même épaisseur. Arrivé aux bords du 
moule, faites-les dépasser d’un centimètre ou deux à votre 
pâte, en la pressant entre les doigts et la faisant rentrer en 
elle-même, afin qu’elle se tienne droite et ferme. 

Voire moule étant ainsi foncé, mettez un lit de farce d'en 


1| 
ll 


RP 
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viron un centimètre d'épaisseur dans le fond, et garnissez-en 

un peu le tour intérieur, de manière à former un eontre-fort à 

la pâte; posez sur la farce du fond un lit de morceaux de veau 

entremêlés de lardons, serrez-les bien les uns contre les 

autres, couvrez-les d’une couche de farce et remettez un se- 
cond lit de veau et de lardons, puis de la farce; appuyez bien 

sur chaque rang pour qu’il n’y reste pas de vides et que le 

tout soit bien tassé; finissez votre pâté par une couche de 
farce, égalisez-en bien la surface, couvrez-la de bardes de 
lard très-minces, faites-la bomber un peu dans le milieu, et 
mettez-y une feuille de laurier et l’assaisonnement du veau, 
moins le persilet l'ail. 

Tournez le reste de votre pâte comme l’autre, mais étendez- 
la beaucoup plus mince et guère plus grande que le diamètre 
du moule; cette pâte, ainsi étendue et destinée à couvrir le 
pâté, se riomme abaisse; on donne cette dénomination à toute 
partie de pâte plus ou moins étendue avec le rouleau, et quelle 
que soit sa forme. 

Otez avec un couteau la farce qui aurait pu s'attacher inté- 
rieurement aux bords de la pâte, mouillez ces bords avec un 
pinceau légèrement trempé dans l’eau, posez votre abaisse 
sur le pâté et soudez-la aux bords, que vous venez de mouiller, 
en pressant les deux pâtes l’une contre l’autrede façon qu'elles 
n’en forment plus qu’une; l’on appelle la eréte du pâté le sur- 
plus de pâte qui déborde le moule; coupez cette pâte d'une 
façon régulière et d'environ deux centimètres de hauteur au- 
dessus du couvercle. 

Réunissez les débris de la pâte, formez-en une masse, éten- 
dez-la très-mince et coupez dedans avec un emporte-pièce 
ou avec un couteau un certain nombre de petits morceaux de 
pâte historiés, et avec lesquels vous formerez sur le couvercle 
du pâté tels dessins qu’il vous plaira ; pour les coller, il suffit 
d'humecter tant soit peu le couvercle; cela fait, enfoncez per- 
pendiculairement dans le milieu du couvercle du pâté le 
manche d’une cuiller de bois à trois centimètres à peu près de 

profondeur, et, lorsque vous l'avez retirée pour que le trou 
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qu’elle aura fait ne se rebouche pas, maintenez-le ouvert avec 
un petit morceau de carte ou de carton plié en spirale : cela 
formera une espèce de cheminée par laquelle s'exhalera la va- 
peur des viandes, qui ferait éclater le couvercle si elle n'avait 
pas d’issue ; doréz le dessus et la crête de votre pâté avec un 
pinceau de plumes trempé dans un jaune d'œuf délayé avec 
une goutte d'eau; entourez la crête d’une bande de papier 
beurré, attachez-la avec une ficelle et mettez votre pâté au 
four : il faut à peu près deux heures de cuisson ; tâchez que le 
four soit convenablement chaud et de lui donner une belle 
couleur. 

Pendant que votre pâté cuit, mettez dans une casserole les 
os et les parures de votre veau et quelques autres parures de 
viande cruc, si vous en avez, un pied de veau désossé et 
blanchi (voyez la manière de le faire à l’article Pieds de veau, 
dans la cinquième série). On peut remplacer le pied de veau 
par 5 ou 6 feuilles de gélatine, la couenne et les parures de 
votre lard, un oignon et une carotte émincés et un bouquet de 
persil ; assaisonnez tout cela d'un peu de sel et de gros poivre 
et mouillez-le avec deux verres de vin blane, un petit verre 
d’eau-de-vie et ce qu'il faudra d’eau pour que tout y baigne; 
faites bouillir, écumez et laissez cuire doucement aussi long- 
temps que le pâté. Ensuite, passez ce fond au tamis, faites-le 
réduire, à grand feu, au moins de moitié, et, lorsque le pâté 
sera sorti du four, au moyen d’un petit entonnoir de papier 
fort ou de carton, versez-y autant de ce fond qu’il pourra 
en entrer; mettez ensuite votre pâté dans un endroit frais à 
courant d'air, deux heures après faites chauffer légèrement 
le reste du fond, si vous en avez, et voyez s’il peut en entrer 
encore dans le pâté; puis bouchez l'ouverture de la cheminée 
avec un petit tampon de pâte ou‘de linge bien propre,et laissez 
refroidir le pâté, sans le sortir du moule, pendant dix à douze 
heures en hiver et quinze ou vingt en été. Lorsque vous 
n'aurez pas de moule pour faire vos pâtés, vous pourrez les 
faire dans des casseroles, en procédant comme si c'était un 
moule. 
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pâté froid de veau et jambon. — Procédez de 
{ous points, pour faire ce pâté, comme il est dit pour le pré- 
cédent; seulemént mettez-y quelques morceaux de veau de 
moins, et rempiacez-les par autant de morceaux de jambon 
euit, maigre et à peu près de la même grosseur. 


pâté froid de volaille POUR HUIT À DIX PERSONNES. 
[1 faut au moins un kilo et demi de farce, un kilo de pâte, 
un poulet et trois cents grammes de noix de veau tout éplu- 
chée pour faire des filets, pour farcir le poulet, plus une 
quinzaine de lardons et deux ou trois bardes de lard. 

Faites votre farce comme ilest dit dans la première série, 
à l'article Farce a pâté froid, et votre pâte comme il est dit 
nt de cette série, à l’article Pâte brisée ; désos- 


au commenceme 
omme il est dit à l’article Galantine 


sez ensuite votre poulet © 
de poulet, dans la huitième série, etfarcissez-le de la même 
manière; seulement ne le cousez pas, ni ne le ficelez pas, fon- 
cez ensuite votre moule comme il est dit pour le Päté froid 
de veau, garnissez-le de même de farce dans le fond et autour, 
posez votre poulet tout farci sur la couche de farce du fond, 
dessus, et finissez et faites cuire 
au, donnez-lui le même temps 
pour. sa cuisson et, pendant qu’il cuit, faites aussi un fond, 
dans lequel vous ajouterez la carcasse et les débris du pou- 
let, et que vous verserez ensuite dans le pâté. (Voyez, pour 
nier alinéa de la description de l'article 


garnissez-en le tour et le 
votre pàté comme celui de v 


tous ces détails, le der 
du Pdté-froid de veau.) 

Vous aurez soin de choisir un moule dont la grandeur soit 
tionné à la grosseur que devra avoir le poulet étant 


propor 
ufles, vous les mettrez 


farci. Si vous voulez y ajouter des tr 
dans l'intérieur du poulet, après les avoir préalablement bien 


nettoyées et pelées; si elles sont grosses, vous les couperez 


par morceaux. 
pâté froid de perdreaux. — Désossez deux per- 
iites-en deux petites galantines, en procédant 


dreaux et fe 
comme il est dit pour la dinde (voyez l’article Dinde en 
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galantine, dans la huitième série); seulement proportionnez 
les lardons et les filets de veau à la grosseur des perdreaux, 
et ne les ficelez pas ni ne les cousez pas. Faites à peu près un 
kilo et demi de farce, comme il est dit dans la première série 
à l’article Farce à pâté froid; vous en prendrez la moitié pour 
farcir les perdreaux et conserverez l’autre pour garnir le 
dessus et le tour du pâté. Du reste, voyez l’article précédent 
et procédez de même pour finir votre pâté : il n’y a de diffe- 
rence que d'un poulet à deux perdreaux, mais il faudra 
cependant une demi-heure de cuisson de moins. 


Pâté froid de perdreaux en terrine. — Ayez 
une terrine en terre, longue ou ronde, de capacité suffisante 
pour mettre deux perdreaux farcis et leur garniture, qui ne 
sente pas le graillon et qui ait son couvercle, garnissez-en le 
tour et le fond de bardes de lard très-minces: faites une farce 
comme il est dit pour le Pâté froid de perdreaux, désossez les 
deux perdreaux et formez-en deux petites galantines comme 
il est dit dans le même article; mettez dans le fond de votre 
terrine une couche de farce de deux travers de doigt d’épais- 
seur, garnissez-en le tour sur les bardes d’une légère couche, 
posez vos perdreaux dessus, garnissez les intervalles et le 
dessus du reste de la farce, tassez-la le plus possible: pour 
qu'il n’y reste pas de vides; puis, votre terrine étant bien 
garnie jusqu'à un centimètre des bords, mettez quelques 
bardes sur la farce, et deux feuilles de laurier par-dessus. 
Mettez le couverclesur la terrine et soudez-le avec une bande 
de papier de quatre ou cinq centimètres de largeur, que vous 
collerez sur la jointure du couvercle et de la terrine avec un 
peu de colle de farine, afin d’intercepter l'air, et faites cuire 
dans un four de chaleur modérée, pendant à peu près deux 
heures; lorsque votre pâté est cuit, laissez-le refroidir sans Y 
toucher pendant six ou sept heures en hiver et dix ou douze 
en été; à moins que vous ne le mettiez sur la glace, auquel 
cas, quatre ou cinq heures suffiraient. 

Vous pourrez de la même manière faire toutes espèces de 


DT 
pâtés froids de viande, de gibier ou de volaille: il ny a 
d’autres différences avec les pâtés ordinaires que la pâte de 
supprimée et le fond qu’on y met après leur cuisson. 


pâté froid de lièvre. — Dépouillez et videz un lièvre 
(voyez-en la manière dans la neuvième série), conservez avec 
soin le sang et le foie dont vous Ôterez l'amer, levez les deux 
épaules, détachez les deux cuisses à l'os de la jointure, levez 
les filets dans toute leur longueur, en suivant l’épine dorsale 
depuis entre les deux épaules jusqu'aux cuisses, laissez le 
moins de chair possible après les os, et enlevez la petite peau 
qui recouvre les filets, pour cela, placez votre filet bien droit 
du côté de la peau, sur la table et faites glisser un couteau à 
lame mince entre la peau et la chair, en ayant soin de ne pas 
attaquer la chair; ôtez les os, les nerfs et les peaux des cuis 
ses et des épaules, piquez-les ainsi que les filets de trois ou 
quatre petits lardons, coupez chaque cuisse en deux mor- 
ceaux et faites mariner vos morceaux de lièvre dans une ter- 
rine avec sel, poivre, thym, laurier et une gousse d'ail; met- 
tez-y une goutte d'huile et tourner-le dans cet assaisonnement, 
mettez-y aussi une douzaine de lardons de dix à douze centi- 
mètres de longueur et gros comme le petit doigt. 

Faites une farce avec un kilog. de veau tout épluché et 
environ sept cents grammes de lard, ajoutez-y le sang, 
le foie et tous les petits morceaux de chair que vous pourrez 
arracher après la carcasse du lièvre, procédez pour la faire 
comme il est dit dans la première série, à l’article Farce à 
pâtés froids, et assaisonnez-la de même: 

Faites ensuite un kilo de Pâte brisée (voyez cet article au 
commencement de cette série), divisez-la en deux parties 
comme il est dit pour le Pété froid de veau, et foncez votre 
moule de la même manière. 

Yotre moule étant foncé, garnissez-le de vos morceaux de 
lièvre et des lardons, en mettant une couche de farce dans le 
fond et autour du moule, et procédant de tous points comme 
il est dit pour le Pdté froid de veau. 
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Faites aussi pour y verser, lorsqu'il sera cuit, un fond 
dans lequel vous mettrez la carcasse et les débris du lièvre, 


(Voyez, pour ces derniers détails, le dernier alinéa de l’artiele 
Pâäté froid de veau. ) 


Pâté chaud à la financière. — Pour quatre ou 
six personnes, faites une Pdte brisée avec six cents grammes 
de farine ec trois cents grammes de beurre, procédez comme 
il est dit à l’article Pate brisée. Lorsqu'elle est faite divisez-la 
en deux parties, dont une des trois quarts, à peu près ; avec 
la plus grosse, foncez un moule de la manière indiquée à l'ar- 
ticle Päté froid de veau. Quand il est foncé, mettez un rond 
de papier beurré dans le fond et une bande également beur- 
rée autour, le côté beurré appuyé sur la pâte, emplissez-le de 
son ou de farine, jusqu’à un centimètre des bords, couvrez le 
son d’un rond de papier beurré, mais la partie beurrée en 
dessus, posez le couvercle de votre pâté et finissez-le comme 
l'autre et faites-le cuire : une heure de cuisson suffit. 

Pendant que votre pâté cuit, préparez une Garniture finan- 
cière à brun (voyez cet article dans la deuxième série). Lors- 
qu'il est cuit, démoulez-le, détachez le couvercle en le cou- 
pant autour de la crête, videz Le pâté, ôtez avec soin le son et 
le papier qui s’y trouvent, ainsi qu'après le couvercle; net- 

_toyez-le bien, tenez-le chaudement et, au moment de servir, 
versez dedans la garniture bien chaude, mettez dessus quatre 
écrevisses, posez le couvercle et servez. 


Pâté chaud de ménage. — Hachez ensemble et 
très-menu deux cents grammes de porc frais, quatre cents 
grammes de rouelle de veau bien maigre dont vous aurez 
Ôté les peaux, les os et les nerfs, et cent cinquante grammes 
de graisse de bœuf bien épluchée; assaisonnez cette farce de 
sel, poivre et épices, deux œufs entiers et le quart d’un verre 
de vin blanc et mêlez bien le tout. 


Faites six cents grammes de pâte brisée et foncez-en un 
moule de la manière indiquée à l’artiele Pdté froid de veau 
(voyez cet article) ; lorsqu'il est foncé, mettez dans le fond 
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une couche de farce d'environ deux centimètres d'épaisseur, 


roulez le reste de la farce sur la table avec un peu de farine, 
formez-en des boulettes de la grosseur d'une petite prune ct 
emplissez-en votre pâté; COUY rez-le comme le Pâté froid de 
veau et faites-le cuire de la même manière : une heure et 
demie de euisson suffit. : 

Pendant que votre pâté cuit, faites fondre dans une casse- 
role gros de beurre comme la moitié d’un œuf, mettez-y les 
parures du veau et du pore frais, passez-les sur le feu, remnez- 
les avec une cuiller de bois, aussitôt qu'elles ont pris un peu 
de couleur, jetez dessus une forte cuillerée à bouche de 
farine, mélangez-'a, laissez-la cuire doucement cinq où Six 
minutes, et versez dessus une cuillerée à pot et demie de bouil- 
lon gras ou de jus, et une goutte de vin blanc; tournez le tout 
jusqu’à ce que la sauce bouille, puis assaisonnez-la légère- 
ment de sel et poivre, mettez-y un oignon et un bouquet de 


Y1 
persil, colorez-la légèrement avec une goutte de caramel, et 


laissez-la cuire doucement aussi longtemps que le pâté; 
amis, dégraissez-la el faites-la réduire 


ensuite passez-la au t 
le du pâté, posez le paté sur un 


un peu, enlevez le couverc 
plat, versez dedans votre sauce bouillante et servez. 


Vous pourrez, si vous voulez, mettre dans votre sauce des 


s, 1e 


champignons, des morilles, des cervelles ou des truffk 


tout cuit comme il est dit à chacun de leurs articles, dans la 


deuxième série (pour garniture), 


rourte de ménage. — Faites une farce pareille à 
celle du Paté chaud de ménage et en même quantité; ajoutez- 
y deux cuilterées à bouche de ciboulette hachée et forte pin- 
cée de persil; faites ensuite cinq cents grainmes de feuilletage, 
mais mettez-y seulement (rois cents grammes de beurre et 
donnez-lui sept tours. Votre pâte étant finie et reposée un 
peu, allongez-la le plus possible jasqu’à ce qu'elle n’ait plus 


que quatre à cinq - millimètres d'épaisseur : alors coupez le 
bord d’un côté dans toute Sa longueur, 


aligner la pâte, puis coupez, toujours dans la lon- 


mais juste ce qu'il 


faut pour 
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gueur, deux bandes pareilles d'environ trois ou quatre cen- 
{i de Jargeur, et rognez-en légèrement les deux bouts; 
mettez ces bandes de côté et couvrez-les d’un linge pour que 
la e pas. Ces deux bandes, awbout l’une de l’au- 


triple du diamètre de la 


àte et divisez-la en deux 
parties, dont une un peu plus forte que l’autre. Saupou- 


z séparément sur elle-même 


chacune de ces parties, en ramenant toujour 


à 


s les extrémités 


e à en former une masse ronde; étendez- 


É 


au et formez-en deux abaisses rondes 


de vi 


ux et vingt-{rois centimètres de eue en {ous 
sens, enlevez la plus petite de ces abaïsses en la plaçant sur 


le rouleau, étendez-la sur une plaque et donnez-lui un coup 


de rouleau pour la planer. 

Cela fait, étendez toute votre farce dessus en ne l’appro- 
chant qu’à trois ou quatre centimètres des bords et de ma- 
nière qu’elle soit bombée se le ibes nouillez ensuite 
les bords de la pâte tout autour de la farce, posez votre autre 


ssus, et soudez-la + avec l’autre, en appuyant 


lé is rectiñez-en la forme ronde en cou- 


pant les endroits di 


qui la déformeraient. Avec un pin- 
hu l'eau, mouillez légèrement le 


ceau de pe tremp 


dessus de la 


> pate, et posez dessus une de vos ban- 


des en réglant son alignement sur le bord de la pâte de la 


utour de la farce, tout en appuyant un 


tourte et la tourn 


peu dessus pour qu’elle se colle sur l'abaisse. Coupez un peu 
en biseau les deux bouts de cette bande, et faites-en autant à 
un bout de la seconde, afin que les deux bouts de l’une et de 
l'autre, quoique posés l’un sur l’autre, n'aient pas plus d'é- 

paisseur que la bande mouillez un peu un bout 
de celle déjà 
et placez 


autre extrémité. Alors faites ici la même opération qu’à la 


1 placée, posez dessus le bout coupé de la seconde, 
le # 
1€ 


C1 comme l’autre jusqu’à la rencontre de son 


CA ] 


première ss : si- votre bande est un peu courte, allon- 


gez-la en la tirant, et si elle est trop longue, 


à la hauteur de celle déjà fixée et 


joints. 
Dorez votre fous avec un œuf 


dans un four de € 
heure de cuisson et servez-la ensuite « 

Vous pourrez, si vous voulez, 
votre farce sur la première abaisse 
petites boulettes que vous pla 


sur la couche de farce, en les 
donner une forme bombée dans lt vous couvrirez en- 


suite votre tourte comme celle-ci, ef, lorsq sera cuite, 


9 da Aa navix 
IorPme {te CO 


vous enlèverez le dessus en , et vous ver- 


vance, Comme 


Vol-au-vené à Ia ites deux cent 


cinquante grammes de feuil de donnez- 


quin- 


lui six tours, puis étende 


3? 


zaine de millimètres d’éf 


et posez-la sur une plaque, ju 
leau pour effacer les plis faits en l’enlevant us un 
couvercle de casserole où une assiette de eur qu 


vous voudrez faire votre vol-au-vent, et cou] 
avec la Mau. d'un couteau; enlevez 1 

avec lequel vous pourrez faire 
tits ga iteaux, Ôtez le couvercle 
pour ne pas déformer votre vol- 
œuf bien battu, mais prenez gard 


cela l'empêcherait de B 
la forme du couvercle, à trois centimètres des D a et f te 
cuire votre vol-au-vent dans un haleu 

faut vingt-c on \ trente minutes à 


cuit, détachez le couvercle, enlevez-le, ôtez une partie de la 


pâte molle . est RS et contre les bords 


tre vol-au-vent 


pour les consolider; remettez 
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au four, puis ôtez-le et tenez-le chauderment si vous devez le 
servir de suite, sinon vous Île ferez chauffer un instant avant 
de servir. 

Faites une financiere à blanc (voyez cet article à Îa 
deuxième série). Au moment de servir, garnissez-en votre 
vol-au-vent, mettez dessus quatre écrevisses et son Couver- 
cle, et servez. 

En indiquant deux cent cinquante grammes de feuilletage 
cela veut dire que c'est avec deux cent cinquante grain 
mes de farine qu’il faut opérer en mettant le beurre en pro- 
portion. Cette quantité suffit pour faire un vol-au-vent de 
six à huit personnes. 


Vol-au-vené de cervelles. — Faites un vol-au-vent 
de la manière indiquée daus l'article précédent et garnissez- 
le de deux ou trois cervelles de veau, où six de mouton, ac- 
commodées à la poulette (voyez ces deux articles à la cin- 
quième et sixième série). 


vVol-au-vené d'anguilles. — Faites le vol-au-vent 
comme celui à la financière, € garnissez-le d'une anguille 
accommodée à la poulette (voyez cet article dans la dixième 
série). 

Vol-au-venéi garni d'une fricassée de poulet. 
__ Faites un vol-au-vent comme il est dit à l’article Vol-au- 
vent à la financière, et garnissez-le d'une {ricassée de poulet 
(voyez cet article dans la huitième série), et mettez dessus 


quatre écreyisses. 


Vol-au-vent de turbo. — Faites un vol-au-vent 
comme il est dit à l’article Vol-au-vent à la financière, et gar- 
nissez-le de Turbot à la Béchamelle (Voyez cet article à la 


dixième série); mettez quatre écrevisses dessus, 


Vol-au-vent de saumon. — À aites un vol-au-vent 
de la manière indiquée à l'article Vol-au-vent à la financière, 
garnissez-le de Saumon à la Béchamelle (voyez cet article 
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dans la dixième série), et mettez dessus quatre écrevisses. 


Vol-au-vend de morue. — Faites un vol-au-vent 
de la manière indiquée à l'article Vol-au-vent à la financière, 
et garnissez-le de Morue à la crème (Voyez cet article dans la 
dixième série). 


Petits pâtés au naturel. — Pour vingt-quatre 
petits pâtés, faites deux cent cinquante grammes de feuille- 
tage, donnez-lui six tours, étendez-le jusqu'à ce qu'il n'ait 
plus qu’une épaisseur de six à sept millimètres; coupez de- 
dans vingt-quatre petits morceaux ronds, servez-vous pour 
cela d’un coupe-pâte de cinq à six centimètres de diamètre, et 
mettez-les de côté sur Ja table les uns à côté des autres sans 
qu'ils se touchent; réunissez les débris de votre pâte, assem- 
blez-les, formez-en une seule masse et donnez-lui un tour, 
allongez-la comme la première fois, mais moitié moins 
épaisse. Coupez-y, avec le même coupe-pâte, vingt-quatre 
autres morceaux, posez-les à mesure sur une grande plaque 
en tôle à deux ou trois centimètres de distance les uns des 
autres, humectez-les tous avec un pinceau mouillé sur toute 
leur surface, mettez au milieu de chacun gros comme une 
noisette de farce, que vous aurez faite d'avance comme 
il est dit dans la première série, à l'article Farce à pâté chaud, 
ou seulement de chair à saucisses. Couvrez-les avec les pre- 
miers ronds de pâte que vous avez coupés, placez-les de façon 
qu'ils soient bien d’aplomb sur ceux de dessous, appuyez 
légèrement dessus autour de la farce et sur les bords pour les 
souder ensemble, dorez le dessus de vos petits pâlés, mais 
non les rebords, et faites-les cuire dans un four de chaleur 
modérée : quinze à vingt minutes suffisent pour leur cuis- 
son; servez-les bien chauds. 


Galette de ménage. — Faites deux cent cinquante 
raînmes de feuilletage, mais ne mettez que cent cinquante 
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‘ grammes de beurre, donnez-lui six tours et laissez-le repo- 
ser dix minutes. Réunissez ensuite les quatre coins au milieu 
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ct tournez votre pâte sur elle-même, en ramenant toujours 
les bords au centre; formez-en une espèce de boule aplatie 
sur son centre, et étendez-la avec le rouleau, en lui conser- 
vant sa forme ronde, jusqu’à ce qu’elle n'ait plus qu'une 
épaisseur d’un centimètre à un centimètre et demi, mais bien 
égale partout. Posez votre galette sur une plaque, donnez- 
lui un léger coup de rouleau dessus pour effacer les plis 
qu’elle aurait pu former en l’enlevant, dorez toute la surface 
avec un œuf bien battu, donnez-lui quelques coups de cou- 
teau tout le tour, à deux ou trois centimètres les uns des 
autres, pour la guillocher; rayez le dessus avec la pointe 
d'un couteau en y formant une rosace ou simplement des 
arrés ou des losanges, et faites-la cuire dans un four à cha- 
leur modérée. Il faut vingt-cinq ou trente minutes de 
cuisson 


PATISSERIE D'ENTREMETS. 


Brioches. — Pesez sept cent cinquante grammes de 
belle farine ; séparez--en le quart pour faire un levain, dispo 
sez-le en fontaine, c’est-à-dire faites un trou au milieu et 
élargissez-le avec le bout des doigts, mettez-y un demi-verre 
d’eau tiède et vingt grammes de levüre de bière, délayez 
de suite cette levüre du bout des doigts, mêlez-y peu à peu 
la farine et pétrissez le tout en le tournant sur lui-même jus- 
qu'à ce que vous en ayez bien assemblé toutes les parties et 
que cela forme une pate molleite et légère. Battez-la pendant 
quelques minutes avec les mains, ramassez-la en une seule 
masse, saupoudrez la table de farine et moulez dessus votre 
levain en le tournant sur lui-même avec les deux mains et 
ramenant toujours les bords au centre, formez-en une boule 
et mettez-la dans une petite casserole, fendez le dessus de 
deux coups de couteau en croix, couvrez la casserole et pla- 
cez-la dans un endroit modérément chaud. 

Pendant que votre Icvain fermente; disposez le reste de 
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votre farine en fontaine, mettez au milieu vingt grammes 
de sucre en poudre, vingt granimes de sel fin et le quart d’un 
verre de lait, remuez ce mélange sans toucher à la farine, 
ajoutez-y quinze œufs entiers, s'ils sont petits, et treize, s'ils 
sont beaux (ayez soin de les casser dans une assiette et de 
les flairer l’un après l’autre à mesure que vous les mettez 
dans la pâte), et cinq cents grammes de beurre cassé en petits 
morceaux ; il faut que ce beurre soit très-malléable. Com- 
mencez par manier le beurre avec les œufs, puis mêlez-y peu 
à peu la farine; rassemblez le tout, formez-en une masse et 
mouvez-la en la tournant sur elle-même, ramenez-la devant 
vous et fraisez-la en appuyant dessus avec les paumes des 
mains, et l’éloignant de votre corps par petites parties, la 
faisant ainsi toute passer entre la pression des poignets et de 
la table, afin de bien mêler le beurre avec les autres subs- 
tances de la pâte, répétez cette opération trois fois en hiver 
et deux fois seulement en été; votre pâte doit être après cela 
un peu molle et bien liée; si elle se trouvait trop ferme, ajou- 
tez-y un ou deux œufs. Regardez à ce moment si votre levain 
est à son point : pour cela, il faut qu’il ait gonflé des deux 
tiers; s’il n’était pas assez gonflé, mettez-le dans un endroit 
un peu plus chaud, et, aussitôt qu'il est à son point, versez- 
le sur votre pâte et mêlez-le avec. Pour cela, pressez l’un et 
l'autre dans vos mains rapprochées jusqu'à ce qu’ils s’en 
échappent, remettez toujours dessus etau milieu ce qui va 
dessous et sur les bords, jusqu’à ce qu’ils ne forment qu'un 
même corps : alors votre pâte est finie pour le moment. 
Ramassez-la en une masse ronde et mettez-la dans une ter- 
rine que vous aurez saupoudrée de farine; couvrez-la d'une 
serviette pliée en quatre et mettez-la dans un endroit sec à 
l'abri des courants d’air; laissez-la fermenter pendant trois 
ou quatre heures en été et cinq ou six en hiver. 
Après ce temps-là, mettez de nouveau votre pâte sur la 
table, saupoudrez-la légèrement de farine, étalez-la le plus 
- possible et repliez-la sur elle-même en ramenant de tous côtés 
les bords au centre. Répétez cette opération deux fois, et 
30 
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mettez-la encore dans la terrine comme avant. Une heure ou 
deux après, renouvelez encore deux fois cette dernière opé- 
ration, puis confectionnez vos brioches de la manière sui- 
vante : 

Divisez votre pâte en autant de morceaux que vous voulez 
faire de brioches, puis coupez chacun de ces morceaux en 
deux parties, dont une trois fois plus grosse que l’autre; 
dontiez x chacune de ces parties une forme arrondie, la plus 
grosse devant former le corps de la brioche, et la plus petite 
former la tête. Posez la brioche sur une feuille de fort papier 
beurré, appuyez légèrement le doigt sur le milieu, humectez- 
le un peu, posez dessus la petite tête et pressez-la un peu en 


dessous avec les doigts pour qu’elle se colle bien à la brioche. 
Faites-en autant à toutes, dorez-les avec du jaune d'œuf 
délayé avec un peu d’eau, faites-leur deux ou trois petites 
incisions autour avec la pointe d’un couteau et sur le haut de 
la tête, mettez-les dans un four bien atteint, et laissez-les 


cuire pendant une heure ou deux, selon leur grosseur, à 
moins qu’elles ne soient très-petites, car il faudrait beaucoup 
moins de temps (en disant une heure, je suppose que chaque 
brioche pèse au moins cinq ou six cents grammes), et deux 
heures si vous n'avez fait qu’uné seule brioche avec toute 
votre pâte. À peu près à moitié de leur cuisson, regardez si 
les têtes sont bien détachées de la masse, sinon détachez-les 
doucement avec la main sans cependant les arracher. Si, au 
contraire, elles s'étaient renversées, redressez-les et mettez- 
les d'aplomb sur le milieu. Remettez-les bien vite au four, 
couvertes de papier, et ne les touchez plus que pour les 
sortir. 


Brioches en couronnes. — En procédant comme il 
est dit dans l’article précédent, vous pourrez, avec li même 
pâte, donner différentes formes à vos brioches : vous pourrez, 
par exemple, en faire des pains bénits, carrés où en couron- 
fes. À cet effet, vous diviserez votre pâte en autant de mor- 
eaux que vous voudrez faire de brioches, ou bien vous la 
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laisserez d'un seul morceau si vous n'en voulez qu’une 
grande; mais, petites ou grandes, vous procéderez de même. 

Arrondissez votre pète comme uñe brioche crdinaire sans 
tête, appuyez fortement le poignet dessus, traversez-la de 
part en part bien au milieu; puis, avec les deux mains, élar- 
oissez-la peu à peu en l'allongeant et la roulant ün peu sur 
la table, légèrement saupoudrée de farine, jusqu'à ce qu’elle 
ait atteint le développement que vous voudrez lui donner. 
Posez-la sur une large feuille de papier beurré, rectifiez sa 
forme ronde ou carrée, dorez-la avec du jaune d'œuf délayé 
avec un peu d’eau, fendez légèrement le dessus, donnez quel- 
ques coups de couteau verticaux autour, ét faites-la cuire à 
four chaud et bien atteint. 


Biscuit de Savoie. — Faites fondre doucement, et 
sans qu'il prenne de couleur, cent cinquante grammes de 
beurre dans une petite casserole, éeumez-le jusqu’à ce qu’il 
soit cltrifié, passez-le ensuite dans le coin d’une serviette, 
remettez-le dans une petite casserole bien propre, et conser- 
vez-le tiède. 

Cassez douze œufs bien frais, l’un après l’autre, au-dessus 
d’une assiette, mettez à mesure les blanes dans une terrine, 
et les jaunes dans une autre; ayez soin de ne pas laisser tom- 
ber de jaune dans les blancs. 

Lorsque vos œufs sont tous cassés, peséz cinq cents gfam- 
mes de sucre en poudre, mettez-en la moitié dans les jaunes, 
ajoutez-y le zeste d'un citron haché très4in, mélangez et 
tournez le tout avec une cuiller de bois, afin qu'il ne s’y 
forme pas de grumeaux; ajoutez-y le reste du sucre, et con- 
tinuez de tourner et de battre ce mélange pendant vingt-cinq 
à trente minutes. 

Essuyez le moule dans lequel vous voulez mettre votre 
biscuit, beurrez-le parfaitement en étendant avec un pinceau 
de plumes le beurre que vous avez clarifié; aussndt qu'il est 
beurré, jetez dedans une poignée de farine mélangee d'autant 
de sucre très-fin et passé au tamis, faites courir eette farine 
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sur toutes les parties du moule à l’intérieur, ce qui servira à 
glacer votre biscuit, puis renversez-le et secouez-le un peu 
pour en ôter la farine qu’il y a de trop. 

Fouettez vos blancs de la manière indiquée pour les Merin- 
gues (voyez cet article). Lorsqu'ils sont à leur point, mêlez- 
en une petite partie dans les jaunes, mais continuez de fouet- 
ter les blancs, sans cela ils tourneraient en neige ; puis faites- 
vous verser doucement, par une autre personne, les jaunes 
sur les blanes, que vous remuerez en les tournant avec le 
fouet pour bien les mêler, ajoutez-y, en les tournant, deux 
cent cinquante grammes de fécule de pommes de terreet, 
lorsque tout est bien amalgamé, versez-le de suite dans le 
moule, placez-le sur une plaque et mettez-le dans un four de 
chaleur modérée. 

Observez de temps en temps le travail de votre biscuit 
sans le toucher; si le dessus se colore, mettez-y quelques 
feuilles de papier avec la pelle. Au bout d’une heure, retirez- 
le doucement du four; s’il a une belle couleur et que le dessus 
soit ferme au toucher, posez un plafond dessus, retournez le 
moule sens dessus dessous et enlevez-le avec précaution. Si 
par hasard le biscuit ne se détachait pas facilement, tapez 
légèrement dessus et autour du moule avec une cuiller de 
bois ou le manche d’un couteau, en le levant doucement à 
mesure. Entourez le bas du biscuit d’une bande de papier un 
peu fort, attachez-la avec une ficelle et remettez le biscuit au 
four pendant quelques minutes. Si, au contraire, au bout 
d’une heure Le dessus de votre biscuit est encore mou, laissez- 
le au four jusqu'à ce qu’il soit dans les conditions voulues, 
c'est-à-dire d’une belle couleur et ferme au toucher. 

On ne peut guère fixer au juste le temps qu’il faut pour 
la cuisson d'aucune pièce de pâtisserie, d'autant plus que 
celadépend souvent de plusieurs causes impossibles à prévoir. 
C'est donc aux personnes qui opèrent à bien se rappeler à 
quels indices on peut reconnaître leur point de cuisson. 


Nougat.— Pour un nougat de douze à quinze personnes, 
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il faut de quatre à cinq cents grammes d'amandes et deux 
éent cinquante à trois cents grammes de sucre en poudre. 

Mondez vos amandes de la manière suivante : Faites bouil- 
lir de l’eau dans une casserole, jetez-les dedans, couvrez la 
casserole et ôtez-la du feu. Un instant après, voyez si leur 
enveloppe se détache facilement: alors égouttez-les, remettez- 
les dans la casserole, couvrez-les d’un linge pour lés mainte- 
nir chaudes, et mondez-les de suite. 

Lorsque vos amandes sont mondéés, coupez-les en filets le 
plus minces possible dans leur longueur, étalez-les ensuite 
sur une plaque couverte d’une feuille de papier, et laïssez-les 
sécher dans un endroit chaud pendant un jour ou deux. Si 
vous êtes pressé, faites-les sécher à la bouche d’un four, 
mais remuez-les souvent pour qu’elles ne prennent pas de 
couleur. 

Au moment de faire votre nougat, mettez vos amandeés à 
chaufter à la bouche d’un four, huilez l’intérieur de votre 
moule et renversez-le sur une assiette, faites fondre douce- 
ment, sur un feu modéré, votre sucre dans un poëlon d'office, 
casserole non étamée, remuez-le avec une cuiller de bois à 
mesure qu’il se fond et jusqu’à ce qu’il ait une belle couleur 
jaune clair. Alors mettez-y vos amandes, mêlez-les parfaite- 
ment sans les écraser, retirez le poëlon du feu, mettez une 
petite partie de vos amandes sur une plaque huilée que vous 
aurez placée d'avance à votre proximité, et tenez le reste de 
vos amandes au chaud, à la bouche du four ou sur le bord du 
fourneau, sans leur laisser prendre de couleur tout le temps 
que vous montez votre nougat; aplatissez de suite et le plus 
mince possible la partie d'amandes qui est sur la plaque; 
servez-vous pour cela d’une cuiller d'argent, d’un citron ou 
d’un rouleau à pâtisserie, huilez-vous les mains pour ne pas 
vous brüler, et posez vivement ce morceau dans le fond du 
moule; faites-lui-en prendre les contours en appuyant dessus 
avec un citron, et de suite aplatissez-en un autre morceau, 
soudez-le au premier en le pressant contre, et continuez ains 
jusqu'aux bords du moule. Regardez dans l’intérieur s’il ne 
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s’y trouve pas des jours ou quelques parties qui menacent 
de se détacher; bouchez les uns, s'il y en a, et consolidez les 
autres avec quelque peu d'amandes bien chaudes, et laissez 
refroidir votre nougat. Lorsqu'il est froid, mettez les deux 
mains dedans, appuyez-les légèrement contre les parois du 
moule, et tirez doucement à vous pour vous assurer qu’il s’en 
détache. S'il y restait attaché, faites-le légèrement chauffer 
à la bouche du four, et, lorsqu'il est détaché, mettez un pla- 
fond dessus, retournez le moule et enlevez-le avec précau- 
tion et des deux mains. S'il ne se détachait pas encore par- 
faitement, tenez le moule d’une main en l’attirant, et de 
l'autre tapotez légèrement le moule de tous côtés jusqu’à ce 
que le nougat s'en détache. Au moment de servir, mettez-le 
sur un plat garni d’une serviette. 


Gâteau de plomb. — Pesez trois cent soixante-quinze 
grammes de farine sur la table, faites un trou au milieu, 
mettez-y une pincée de sel fin, une forte cuillerée à bouche 
de sucre en poudre, le zeste de la moitié d’un citron haché 
très-fin, trois jaunes d'œufs, trois cents grammes de beurre, 
et un demi-verre de lait; travaillez cette pâte comme la 
Pâte brisée (voyez cet article), fraisez-la cinq fois, ensuite 
moulez-la comme une brioche sans tête et étendez-la avec 
le rouleau en lui conservant sa forme arrondie, jusqu’à ce 
qu'elle n'ait plus que trois où quatre centimètres d'épaisseur 
sur toute sa surface; mettez-la sur une plaque, dorez le dés- 
sus seulement, entourez votre gâteau d'une bande de papier 
beurré de quatre centimètres de hauteur, que vous main- 
tiendrez en collant les deux bouts l’un sur l'autre avec du 
jaune d'œuf; tracez dessus avec la pointe d’un couteau un 
dessin quelconque, piquez-le en quatre ou cinq endroits avec 
une aiguille à brider en le traversant de part en part, faites- 
lui un petit trou dans le milieu, et faites-le cuire dans un 
four de bonne chaleur; il faut environ une heure un quart ou 
et demie pour sa cuisson. On peut servir ce gâteau chaud ou 
froid. 
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Giteau au fromage. — Pilez où écrasez parfaite- 
ment trois cents grammes de fromage de Brie ou tout autre 
fromage gras, après l'avoir bien nettoyé, passez-le au tra- 
vers d’un tamis ou d’une passoire, et mettez-le dans une 
assiette. Pesez quatre cents grimmes de farine sur la table, 
faites un trou au milieu, mettez-y votre fromage, trois cents 
orammes de beurre manié et quatre œufs entiers, maniez 
bien le tout et travaillez votre pâte comme il est dit pour la 
Pâte brisée, tournez-la sur elle-même en ramenant toujours 
les bords au centre, laissez-la reposer une demi-heure, 
ensuite étendez-la avec le rouleau de la même épaisseur que 
le Gâteau de plomb, et finissez celui-ci de la même manière 
(voyez l’article précédent); il faut une demi-heure de moins, 
à peu près, pour sa cuisson, On le sert chaud ou froid. 


Gâteau de pommes de Lerre.:— Lavez unedouzaine 
de grosses pommes de terre jaunes, essuyez-les et faites 
les cuire dans un four ou dans dés cendres chaudes, 

Lorsqu’elles sont cuites, essuyez-les hien, coupez-les en 
deux et, avec une cuiller, retirez-en toute la partie farineuse, 
que vous maintiendrez chaude dans une casserole couverte, 
à mesure que vous la sortez de la pelure. Lorsqu'elle y est 
toute, pesez-en sept cent cinquante grammes , pilez cette 
purée dans un mortier avee quatre-vingt-dix grammes de 
bon beurre, cent trente-cinq grammes de sucre en poudre, 
quatre-vingt-dix grammes de macarons pulvérisés et une 
pincée de sel fin; quand tout est bien mêlé, ajoutez-y deux 
œufs entiers, trois jaunes et une cuillerée d’eau de fleur 
d'oranger, amalgamez bien tout cela, pilez-le encore un peu, 

uart d’un verre de lait froid et mettez le 
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tout dans un moule beurré d'avance € 
lure, comme il est dit pour le Gteau de riz; faîtes cuire el 
servez de même (voir treizième série), Si vous n'ayez pas de 
mortier pour piler vos pommes de terre, écrasez-les sur la 
table avec un rouleau à pâtisserie et mêlez-y ensuite tout à 


la fois le beurre, les œufs, le sucre, le sel, la fleur d'oranger 


et les macarons; maniez bien le tout, jusqu'à ce que ccla 
soit parfaitement amalgamé, mettez-le ensuite dans une ter- 
rine, travaillez-le encore un peu avec une cuiller de bois, et 
mettez-le dans le moule. 


Gâteau de riz. — (Voyez cet article dans la treizième 
série.) 


Gâteau de semoule. — Faites bouillir un litre de 
lait et versez-y peu à peu quatre cents grammes de semoule, 
que vous remuerez à mesure; lorsqu'elle y est bien incor- 
porée, éloignez la casserole du feu, et laissez mijoter votre 
semoule jusqu'à ce qu'elle se soit assez épaissie pour avoir 
consistance du riz crevé: alors incorporez-y les mêmes ingré- 
dients et la même quantité de beurre, d'œufs, etc., etc. et 
finissez votre gâteau de semoule de la même manière que le 
Gateau de riz. (Voyez la treizième série.) 


Tourte à Ia frangipanme. — Faites trois cents 
grammes de Feuilletage(voyez cet article), mettez-y trois cents 
grammes de beurre et donnez-lui six tours. Lorsque votre 
pâte est à son point, étendez-la avec le rouleau le plus en 
longueur possible et jusqu’à ce qu’elle n’ait plus que six ou 
sept millimètres d'épaisseur, bien égale sur toute la surface, 
coupez dans le milieu de cette pâte deux bandes pareilles de 
trois centimètres de largeur sur trente-cinq de longueur, et 
saupoudrez-les légèrement de farine, Rassemblez alors les 
débris de votre pâte, formez-en de nouveau une seule masse 
de forme arrondie, étendez-la avec le rouleau, en lui conser- 
vont sa forme autant que possible, jusqu’à ce qu’elle ait 
atteint un développement de vingt-deux ou vingt-trois cen- 
timbètres en tous sens, posez cette abaisse sur une plaque, don- 
nez-lui un léger coup de rouleau et, si elle n’est pas parfai- 
tement ronde, régularisez sa forme en coupant la pâte autour 
d'un couvercle assez grand que vous aurez posé dessus, 
‘mouillez les bords de cette abaisse sur une largeur de trois 
ou quatre centimètres, et placez dessus vos deux bandes: 
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commencez par en mettre une à plat et alignée sur l'abaisse 
et tournez-la autour, appuyez légèrement dessus à mesure 
pour la souder à l’abaisse." Une fois placée, coupez légère- 
ment les deux bouts en biseau, afin qu’en posant l’autre des- 
sus, dont les bouts seront coupés de même, les deux bandes 
posées l'une sur l’autre à leurs joints n'aient que la même 
épaisseur de la bande même : à cet effet, placez la seconde à 
la suite de la première et en procédant de même, huméctez- 
les à leur rencontre et soudez-les bien en appuyant légère- 
ment le doigt dessus. 

Votre tourte étant ainsi dressée, garnissez-en l’intérieur 
d’une couche de frangipane de deux centimètres d'épaisseur 
au moins, égalisez la surface avec la lame d’un couteau, puis, 
avec les débris de votre pâté, formez dessus tel dessin qu'il 
vous plaira. Dorez le dessus de la bande, mais non les côtés, 
ainsi que celui du dessin, et faites cuire votre tourte dans un 
four un peu chaud; il faut quinze ou vingt minutes de cuis- 
son. Lorsqu'elle est presque cuite, tirez-la à la bouche du 
four, saupoudrez-la de sucre très-fin, et remettez-la au four 
un instant pour la faire glacer, mais ne la perdez pas de vue; 
aussitôt qu’elle a une belle couleur, sortez-la. 

Vous aurez soin de faire votre frangipane d'avance. (Voyez 
cet article dans la treizième série.) 


Wourte à la moelle. — Procédez de la même ma- 
nière que pour la précédente ; seulement, au lieu de frangi- 
pane, garnissez-la d'une Crême pétissière à la moelle préparée 
d'avance. (Voir à la treizième série. 


m'ourte au riz. — Procédez de tous points comme il 
est dit pour la Tourte à la frangipane; seulement, au lieu de 
frangipane, garnissez-la avec du riz préparé d'avance comme 
celui du Gäteau de riz. 

Mourte aux confitures OU AUX POMMES. — Faites 


quatre cents grammes de feuilletage, donnez-lui six tours. 
Lorsque votre pâte est à son point, étendez-la carrément jus- 
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qu'à ce qu'elle n'ait plus que einq ou six millimètres d’épais- 
seur dans toute sa surface. Saupoudrez de farine un coin de 
la table, placez-y votre pâte, planez-la d’un coup de rouleau, 
posez dessus un couvercle de casserole un peu moins large 
que la pâte, et coupez-la autour de ce couvercle; ôtez la pâte 
coupée et enleyez le couvercle, remplacez-le d’un plus petit 
d'environ huit centimètres, que vous placerez bien au milieu 
de votre pâte; coupez-la encore autour de ce couvercle et 
enlevez la partie de la pâte qui était sous le couvercle; le 
reste formera un cercle ou bande d'environ quatre centime- 
tres de largeur que vous couvrirez d’une feuille de papier. 
Rassemblez alors les débris de votre pâte, partagez-la en 
deux parties, dont une plus grosse d’un tiers. Mouvez la plus 
grosse en la tournant sur elle-même, donnez-lui la forme 
d'une brioche sans tête; étendez-la avec le rouleau, en lui 
conservant autant que possible sa forme arrondie, jusqu’à ce 
qu’elle ait atteint la grandeur du diamètre de votre bande, 
placez-la ensuite sur une plaque, rectifiez sa forme en po- 
sant, comme pour la bande, le plus grand couvercle dessus 
et coupant la pâte qui le dépasse. Etendez ensuite sur cette 
abaisse une couche de confitures ou de marmelade de pom- 
mes d’un centimètre environ d'épaisseur, et à quatre centi- 
mètres des bords de tous côtés. Faites avec l’autre morceau 
de pâte une autre abaisse, le plus mince possible et en forme 
de carré long, saupoudrez cette abaisse d’une assez forte 
couche de farine, ployez-la en deux dans la longueur et cou- 
pez-la ensuite, en travers, par petites bandes de huit ou dix 
millimètres de largeur; après cela, mouillez légèrement la 
pâte, juste auprès des confitures, eL placez dessus vos petites 
bandes en les entrelaçant les unes et les autres en forme de 
treillage ; soudez-les des deux bouts à l'endroit mouillé et 
cassez-les au même endroit. Lorsque la surface de votre 
tourte est ainsi garnie, pliez votre cercle en deux après 
l'avoir saupoudré de farine, humectez les bords de votre 
tourte, placez-y votre bande, soudez-la bien à l'abaisse de 
dessous en appuyant légèrement dessus, placez-la de façon 
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qu’elle ne dépasse pas les bords de cette abaisse et qu'elle 
n’en soit pas dépassée. Dorez le treillage de votre tourte ainsi 
que le dessus de la bande, mais non les côtés, et faites-là 
cuire et glacer comme il est recommandé pour la Tourte à la 


frangipane. 


Fiam de crème. — Comme il est impossible d'ap- 
prendre à dresser un flan ou une croustade à la main autre- 
ment que par une démonstration pratique, je n'indique ici 
que celle beaucoup plus facile de les dresser dans un moule. 
Ce moule consiste en un cercle de fer-blanc droit et uni, de 
vingt à vingt-deux centimètres de diamètre sur deux ou 
trois de hauteur, rabattu d’un côté sur un fil de fer qui 
l'entoure et le soutient. Les personnes qui voudraient faire 
souvent de ces sortes d'entremets, se procureront un de ces 
moules chez un ferblantier, auquel elles demanderont un 
cercle à flan. 

Faites deux cent cinquante grammes de pâte brisée. Votre 


pâte étant faite et reposée, mouvez-la en Ja tournant sur 


elle-même et ramenant toujours les bords au centre; donnez- 


jui la forme d'une brioche sans tête. Etendez-la ensuite avec 
le rouleau, en lui conservant autant que possible sa forme 
arrondie et jusqu'à ce qu'il n'ait plus que quatre ou cinq 
beurrez intérieurement et très-lé- 
une feuille de papier 
au milieu, saupou- 


millimètres d'épaisseur ; 
gerement votre moule et placez-le sur 
beurrée, mettez votre pâte dessus, bien 
drez-la de farine et, en appuyant les mains dessus et la pres- 
sant avec les doigts contre les parois du moule, faites-lui-en 
e la forme et le contour. Coupez ensuite la pâte au 
anez le fond avec le dos de la main pour 
moule de tous côtés, et emplissez 
ou quatre millimètres des bords, 
aite d'avance (voir cet article dans 
au four de chaleur modé- 
à quarante minutes. Otez 
emettez-le cinq minutes 


prendr 
niveau du moule, pl 
que la pâte joigne bien le 
votre flan, jusqu’à trois 

avec une Crème pâtissière Î 
Ja treizième série); puis mettez-le 
rée, et laissez-le cuire trente-cinq 
alors le cercle, dorez votre flan et r 
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au four; puis, sortez-le et servez-le chaud ou froid; il-est 
meilleur chaud. 


Flan de pommes. — Ayez une dizaine de petites 
pommes de reinette, videz-les, pelez-les et coupez-les comme 
il est dit pour les Beignets de pommes ; mais faites les mor- 
ceaux aussi minces que possible (voyez l'article Beignets de 
pommes, treizième série). Mettez-les dans une terrine avec 
deux cuillerées à bouche de sucre en poudre, le zeste de la 
moitié d’un citron haché et une goutte d’eau-de-vie; sautez 
Yos pommes dans cet assaisonnement et laissez-les- y. Dres- 
sez votre flan dans un moule ainsi qu'il est dit dans l’article 
précédent, garnissez-le entièrement des pommes, que vous 
placerez en couronne en appuyant les morceaux les uns sur 
les autres, et mettez-le au four; trente à trente-cinq minutes 
de cuisson suflisent. Pendant qu'il cuit, mettez dañs une 
casserole quatre cuillerées à bouche de gelée de groseille, 
six cuillerées d’eau et deux de sucre en poudre, remuez le 
tout sur le feu, jusqu'à ce que la gelée de groseille soit en- 
tièrement dissoute, et conservez ce sirop un peu tiède. Lors- 
que votré flan est cuit, enlevez le moule, glissez-le sur un 
plat et versez votre sirop sur les pommes de manière que 
tous les morceaux y baignent et en soient glacés, et: servez 
votre flan lorsqu'il est froid. 


Flan de prunes. — Ayez une quarantaine de prunes 
fermes et pas trop müres, séparez-les en deux, Ôôtez-leur le 
noyau et mettez-les dans une terrine avec cent grammes de 
sucre, sautez-les dedans et mettez-les de côté. Foncez un flan 
comme il est dit à l’article Flan de crème, et garnissez-le en- 
tièrement de vos morceaux de prunes, en les plaçant les uns 
contre les autres, puis faites-le cuire et finissez-le avec. un 
sirop, comme il est dit à la fin de l’article précédent. 


Flan d’abricots. — Ayez quinze ou vingt abricots 
bien sains et pas trop mûrs, séparez-les en deux, ôtez-leur le 
noyau, mettez-les dans une terrine avec cent grammes de 
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sucre en poudre, sautez-les dedans. Foncez votre flan, ran- 
gez-y vos morceaux d'abricots comme il est dit pour le Flan 
de pommes, et finissez de la même manière. 


Milliasse ou flan de cerises à la paysanne. — 
Ayez sept cent cinquante grammes de cerises Montmorency, 
ôtez-leur la queue et le noyau, et beurrez grassement à l'in- 
térieur une tourtière ou un plat creux qui aille au feu. Met- 
tez dans une terrine quatre fortes cuillerées à bouche de 
farine, délayez-la peu à peu et sans grumeaux avec un demi- 
verre de lait; mêlez-y ensuite six œufs entiers et deux jaunes, 
battez bien le tout avec deux fourchettes, ajoutez-ÿ cent 
grammes de sucre en poudre, une pincée de sel fin, deux 
verres de lait, et mettez-y vos cerises; transvasez plusieurs 
fois d’un vase dans un autre, pour bien amalgamer toutes les 
parties, et versez-le dans votre tourtière; semez dessus, un 
peu partout, cent vingt-cinq grammes de beurre cassé en 
petits morceaux gros comme une noisette, et mettez-le au 
four de suite; il faut quarante à quarante-cinq minutes de 
cuisson à chaleur modérée. Lorsqu'il est ferme au milieu et 

croustillant sur les bords, sortez-le du four, saupoudrez-le 
de sucre et servez-le chaud ou froid. 


Gâteaux fourrés à la frangipane. — Faites 
trois cents grammes de feuilletage, donnez-lui neuf tours, 
divisez-le en deux parties égales, et étendez chacune de ces 
parties avec le rouleau en deux abaisses de la même gran- 
deur et de la même épaisseur; elles ne doivent pas avoir plus 
de deux ou trois millimètres d'épaisseur. Placez-en une sur 
une plaque qu’elle puisse couvrir entierement et coupez la 
pâte qui la déborderait, étendez sur cette abaisse une couche 
de frangipane d'environ cinq à six millimètres d'épaisseur, 
et à un centimètre des bords de tous côtés, unissez bien la 
surface de la frangipane, mouillez légèrement les bords de 
la pâte, et couvrez la frangipane avec l'autre abaisse; soudez 
cette abaisse avec les bords de l’autre, en appuyant dessus 
avec le doigt, tout autour de la frangipane, et rognez la pâte 
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qui dépasse la plaque; dorez le dessus avec un jaune d'œut 
délayé avec une goutte d'eau. Tracez avec le dos d'une lame 
de couteau une ligne droite au milieu de l’abaisse, de haut 
en bas, en ayant soin de ne pas appuyer de manière à couper 
la pâte; tracez de chaque côté, et à cinq ou six centimètres 
de distance de celle du milieu autant de parallèles que la lar- 
geur de l’abaisse vous le permettra. L'espace d'une ligne à 
une autre étant la largeur indiquée pour chacun de vos 
gâteaux, il ne reste plus qu’à en établir la longueur, qui doit 
être d'à peu près des deux tiers en plus. Pour cela tournez 
votré abaisse en travers et tracez d’autres lignes en travers 
des premières, et distancées les unes des autres de façon à 
former un nombre régulier d’une longueur variant entre 
douze et dix-huit centimètres, selon que les autres varient 
de quatre à six. Ces lignes horizontales et verticales forment 
des parallélogrammes qui, étant cuits etcoupés, seront autant 
de gâteaux. Pour les décorer un peu, faites à chacun de ces 
parallélogrammes dix petites incisions transversales, cinq à 
gauche et cinq à droite; faites cuire votre gâteau à chaleur 
modérée pendant vingt-cinq à trente minutes, et, lorsque le 
dessus sera d’une belle couleur et ferme au toucher, tirez- 
le à la bouche du four, saupoudrez-le de sucre très-fin et 
remettez-le au four, ne le quittez pas de l'œil et, aussitôt que 
le sucre est fondu, sortez votre gâteau du four et laissez-le 
refroidir. Lorsqu'il est tout à fait froid, coupez-le dans cha= 
cune des divisions indiquées, et vous aurez tous vos gâteaux 
uniformes, si d'avance vous les avez bien tracés; dressez-les 
ensuite par quatre sur chaque rang et les uns sur les autres. 
Vous pourrez remplacer la frangipane par toutes espèces 
de confitures. 


Petits gâteaux de feuilletage. — Ayez deux 
cent cinquante grammes de sucre, concassez-le en petits 
morceaux de la grosseur d’un grain de chènevis, passez-le au 
tamis pour en extraire celui qui se trouverait pulvérisé et 
servez-vous seulement da gras. 
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Faites trois cents grammes de Feuillelage (voyez cet arti- 
cle), donnez-lui six tours; puis au dernier, étendez-le avec le 
rouleau; jusqu'à ce qu’il n’ait plus que cinq ou six millimè- 
tres d'épaisseur sur toute la surface. Coupez-le ensuite par 
bandes égales de dix centimètres environ de largeur sur toute 
la longueur de la pâte, coupez ensuite ces bandes par le tra- 
vers, par morceaux de trois centimètres de largeur; assem- 
blez alors les débris de votre pâte, donnez-leur un tour ou 
deux pour bien les réunir, et étendez-les de nouveau, mais 
en abaisse un peu plus épaisse que la première, et coupez 
dedans des morceaux pareils aux autres. Votre pâte étant 
toute employée, mouillez légèrement la surface de tous, vos 
gâteaux, placez-les à mesure sur voire sucre concassé que 
vous aurez étendu sur un plat, et mettez-les sur une plaque 
bien propre, à deux centimètres environ les uns des autres, 
en leur conservant le plus possible leur forme droite; met- 
tez-les au four de chaleur modérée, et laissez-les cuire quinze 
à vingt minutes seulement. Lorsqu'ils sont fermes au tou- 
cher, retirez-les, détachez-les de la plaque, et servez-les 


chauds ou froids. 


Petits gâleaux royaux, — Mettez dans une terrine 
cent cinquante grammes de sucre en poudre passé au tamis 
de soie, afin qu'il soit aussi fin qüe de la farine tamisée, 
mélez-le avec la moitié d’un blanc d'œuf et une goutte où 
deux de fleur d'oranger, travaillez bien ce mélange, c’est-à- 
dire tournez-le longtemps avec une cuiller, et jusqu’à ce qu'il 
soit devenu bien lisse et bien blanc et forme un appareil 
bien compacte et pas trop clair : cet appareil se nomme glace. 
Lorsque votre glace est à son point, couvrez-la d'un papier, 
et tenez-la au frais. 

Faites trois cents grammes de F'euilletage (NOÿez cet arti= 
cle), donnez-lui sept tours et, au dernier, étendez-le jusqu'à 
ce qu'il n'ait plus que cinq à six millimètres d'épaisseur sur 
toute sa surface, coupez cette abaisse par bandes de dix cen- 


timètres environ de largeur et de toute la longueur de la pâte, 
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remuez ensuite un peu votre glace, et étendez-en une cou- 
che bien unie de deux millimètres environ d'épaisseur sur 
toute la surface de vos bandes; coupez ensuite chaque bande 
en travers par morceaux de trois ou quatre centimètres de 
largeur, enlevez-les au fur et à mesure que vous les coupez, 
en passant la lame d’un couteau dessous, et posez-les bien 
droits sur une plaque à deux ou trois centimètres de distance 
les uns des autres; assemblez ensuite les débris de votre pâte, 
donnez-leur un tour ou deux, étendez votre pâte comme la 
première fois, mais un peu plus épaisse, et coupez dedans 
une bande ou deux, avec lesquelles vous ferez d’autres 
gateaux. 

Lorsque votre pâte est toute employee, laissez reposer vos 
vâteaux pendant vingt minutes, puis mettez-les dans un four 
tres-peu chaud; il leur faut quinze ou vingt minutes de cuis- 
son, lorsque la glace qui est dessus a durei et que les gâteaux 
eux-mêmes sont fermes au toucher, sortez-les du four, déta- 
chez-les de la plaque en passant la lame d’un couteau dessous 
et servez-les chauds ou froids. 

Si vous voulez faire ces gâteaux à la rose, vous mettez un 
peu de carmin dans la glace et une goutte d’eau de rose à la 
place de la fleur d'oranger. 


Petits gâteaux polonais. — Faites trois cents 
grammes de feuilletage, donnez-lui sept tours; au dernier, 
étendez-le avec le rouleau jusqu’à ce qu’il n'ait plus que six 
à sept millimètres d'épaisseur, et bien uni sur toute la sur- 
face ; coupez-le par bandes de huit à neuf centimètres de lar- 
geur, puis coupez les bandes elles-mêmes par morceaux car- 
rés, mouillez légèrement le dessus de-tous les morceaux et, 
au fur et à mesure que vous en mouillez un, ramenez-en les 
quatre coins au milieu et fixez-les-y en appuyant légèrement 
le doigt dessus, et placez-le sur une plaque; faites-en autant 

_à tous, distancez-les de deux ou trois centimètres sur la pla- 
que, réunissez les débris de votre pâte, assemhlez-les, éten- 
dez-les, et formez-en d’autres gâteaux que vous joindrez 
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aux autres. Dorez-les légèrement. Mettez-les dans un four 
de chaleur modérée, donnez-leur dix à quinze minutes de 
cuisson; lorsqu'ils ont une belle couleur et qu’ils sont fermes 
au toucher, tirez-les à la bouche du four, saupoudrez-les 
de sucre très-fin, et remettez-les un instant au four pour 
les faire glacer, mais ne les quittez pas de l'œil; et, aussitôt 
que le sucre est fondu, sortez-les, mettez au milieu de cha- 
eun une belle grosse cerise confife ou un peu de marmelade 
d'abricots, et servez-les chauds ou froids. 


Petits rochers aux AMARÈeSe — Mondez cent 


vingt-cinq grammes d'amandes comme il est dit pour le nou- 
gat, coupez-les ou hachez-les par morceaux gros comme un 
pois, mettez-les dans une terrine avec la moitié d'un blanc 
d'œuf et cinquante grammes de sucre en poudre, et mélangez 
bien le tout. Si vos amandes étaient trop sèches, mettez-y un 
peu plus de blanc d'œuf et, dans lecas contraire, un peu plus 
de sucre. Faites trois cents grammes de feuilletage, donnez- 
s; au dernier, étendez-le avec le rouleau jusqu'à 
plus que cinq ou six millimètres d'épaisseur, 
bien unie sur toute la surface. Coupez dedans, avec un em 
porte-pièce rond ou ovale, carré ou uni, de quatre à cinq 
amètre, autant de petites abaisses que vous 
pourrez; réunissez ensuite les débris de votre pâte, assem- 
blez-la et étendez-la de nouveau, mais un peu plus épaisse 
et coupez d'autres abaisses; faites-en 
âte soit toute employée ; mettez ces 
età mesure que vous les cou 


lui sept tour 
ce qu'il n'ait 


centimètres de di 


que la première fois, 
autant jusqu’à ce que la p 
abaisses sur une plaque au fur 
pez, et distancez-les les unes des autres d'environ trois cen- 
timètres; humectez légèrement le dessus avec un pinceau 
mouillé, et mettez-y la moitié d’une cuillerée de vos amandes, 
que vous dresserez en hauteur à quelques millimètres des 
bords; mettez-les dans un four de chaleur modérée, donnez- 


leur quinze à vingt minutes de euisson. Lorsqu'ils sont fer- 


mes au toucher, que les am 
sortez-les, saupoudrez-les de sucr 


andes sont d’un beau blond, 
e et servez chaud ou froid. 
o1 


| 

U 
| 
| 
| 
LE 


AS? — 


Puits d'amour. — Faites trois cents grammes de 
feuilletage, donnez-lui six tours. Au dernier, étendez-le jus- 
qu'à ce qu'il n'ait plus qu'une épaisseur de quatre ou cinq 
millimètres, bien unie sur toute la surface. Ayez trois coupe- 
pâte emporte-pièce, ronds, cannelés ou unis, dont un de 
deux centimètres de diamètre, un autre de quatre et le troi- 
sième de cinq centimètres; coupez dans votre pâle, avec 
l'emporte-pièce de quatre centimètres , autant de petites 
abaisses que vous pourrez; ensuite, coupez-les toutes dans le 
milieu avec celui de deux centimètres, ce qui vous fera des 
petites couronnes que vous meitrez de côté. Rassemblez les 
débris de votre pâte, faites-en une seule masse, donnez-lui 
deux tours et étendez-la de la même épaisseur que la pre- 
mière fois; coupez dedans, avec le plus grand emporte-pièce, 
autant de petites abaïsses que vous avez de couronnes. Po- 
sez-les au fur et à mesure sur une plaque, à trois centimètres 
les uns des autres ; dorez-les légèrement et placez dessus, bien 
au milieu les petites couronnes, appuyez dessus pour les sou- 
der à l’abaisse de dessous, dorez légèrement le dessus mais 
non les côtés : cela les empêcherait de faire leur eflet à la 
cuisson. Mettez vos gâteaux dans un four de chaleur modé- 
rée, donnez-leur dix à quinze minutes de cuisson. Lorsqu'ils 
ont une belle couleur et qu'ils sont fermes au toucher, tirez- 
les à la bouche du four, saupoudrez-les de sucre très-fin et 
remettez-les un instant au four pour les faire glacer, mais 
sans les perdre de vue. Aussitôt que le sucre est fondu, sor- 
tez-les, appuyez un peu le doigt dans le milieu pour y for- 
mer un petit puits, et garnissez ce puits de confitures à votre 
choix. Enlevez-les de la plaque et parez le dessous qui pour- 
rait être brûlé. 


Pâte à choux. — Passez trois cents grammes de fa= 
rine dans un tamis et mettez-la dans une terrine. Mettez dans 
une casserole moyenne un verre d’eau et un verre de lait, 
soixante grammes de beurre frais et une petite pincée de sel; 
faites bouillir et mettez-y autant de farine que le liquide 
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pourra en boire. Otez la casserole du feu, remuez à mesure | 1 
que vous mettez la farine, et continuez de remuer et de bat- 
tre, avec une cuiller de bois, jusqu’à ce que la pâte soit for- 
mée et qu’on n’aperçoive plus de grumeaux : alors, remet- 1 
tez-la sur le feu et continuez de la battre et de la remuer | | 
avec force jusqu'à ce qu’elle soit desséchée et qu'elle ne s’at- (1h 
tache plus aux doigts. Ensuite, Ôtez-la du feu, laissez-la re- 

froidir trois ou quatre minutes, puis mettez-y soixante 

grammes de sucre en poudre et deux œufs entiers bien frais, 

ainsi que le zeste de la moitié d'un citron haché tres-fin; bat- 

tez le tout avec la cuiller et mélangez-le bien; mettez-y en- 

core deux autres œufs, battez-les et mélangez-les comme Îles 

autres. Alors votre pâte doit être molle et s'attacher aux 

doigts; si elle est trop ferme, mettez-y encore un œuf ou 

deux, puis versez-la dans une terrine et servez-vous-en. 


Petits choux glacés. — Votre pâte étant faite 
comme il est dit dans l’article précédent, couchez vos choux 
sur une plaque bien propre et légèrement beurrée, en met- 
tant gros comme une noix de votre pôte, par petils tas, à 
cinq centimètres les uns des autres; tâchez de les faire Je 
plus ronds possible et tous de Ja même grosseur; dorez-les 
avec du jaune d'œuf très-peu délayé avec de l'eau; semez 
dessus un peu de sucre concassé par petits morceaux de la 
grosseur de grains de chènevis, et mettez-les au four de 
moyenne chaleur. Aussitôt qu'ils ont une belle couleur ct 
qu’ils sont fermes au toucher, sortez-les du four et servez= 


les chauds ou froids. 


Petits choux à Ia crème — Faites un peu de 
crème pâtissière (voyez cet article à la treizieme série), et 
n’en faites qu’en proportion de la quantité de choux que 
vous aurez à garnir. 

Préparez et faites cuire vos choux comme les précédents, 
mais ne semez pas de sucre dessus. Lorsqu'ils seront froids, 
coupez la partie supérieure à peu près au quart de leur hau- 
teur, enlevez le morceau coupé et, avec le bout du doigt, | 


appuyez légerement dans l'intérieur pour y former une ca- 
vité; ce qui donnera à vos choux l'apparence d’une petite 
boite sans couvercle; emplissez-les entièrement de crème et 
servez-les. Vous pourrez, si vous voulez, semer sur la crème 
quelque peu de pistaches mondées et hachées un peu gros. 


HRamequâins.— Faites une pâte à choux dans les mêmes 
proportions et de la manière indiquée à l’article Pâte à choux. 
Lorsqu'elle est bien desséchée, mettez-y quatre œufs bien 
frais, lesuns après les autres, mêlez-les bien, battez fortement 
votre pâte chaque fois que vous en avez mis un, puis ajou- 
tez-y 70 grammes de parmesan ou de gruyère ràpé, une 
petite pincée de mignonnette, une cuillerée de sucre en pou- 
dre et cent grammes de gruyère coupé en petits dés de sept 
à huit millimètres carrés. Mélangez bien le tout et, si votre 
pâte était trop ferme, ajoutez-y un ou deux œufs. Pour lui 
donner la même consistance qu'à la pâte à choux, formez 
vos ramequins comme il est dit pour les Choux glacés, et, 
après les avoir dorés, au lieu de semer dessus du gros sucre, 


- vous y mettrez quelques petits clous de fromage de Gruyere, 


et les ferez cuire comme les choux. 


Génoises. — Mondez 50 grammes d'amandes, comme 
ilesf dit pour le nougat, pilez-les dans un mortier, en y met- 
tant de temps en temps une goutte de blanc d'œuf, jusqu’à ce 
qu’elles forment une pâte lisse et compacte. Alors mettez-les 
dans une terrine avec 100 grammes de farine, 125 grammes 
de sucre en poudre, le zeste de la moitié d'un citron haché 
très-fin, trois jaunes d'œufs et un œuf entier, une cuillerée à 
bouche d’eau-de-vie et un grain de sel fin; remuez tout cela 
avec une cuiller de bois, mélangez-le bien, battez-le un ins- 
{ant, ajoutez-y ensuite 125 grammes de beurre à peine fondu, 
incorporez-le bien dans votre appareil et battez-le encore 
pendant cinq à six minutes. Faites une caisse en papier un 
peu fort de 25 à 26 centimètres carrés sur 2 ou 3 de hauteur, 
beurrez-la bien, mettez-la sur une plaque et versez-y votre 
appareil, égalisez-en l'épaisseur avec la lame d’un couteau, 
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mettez-les au four de chaleur modérée, donnez-leur 20 à 95 
minutes de cuisson. Lorsqu’elles ont une belle couleur jaune 
et qu’elles ont pris assez de consistance pour être fermes au 
toucher, sortez-les du four, renversez la caisse sur la table, 
détachez-en vos génoises avec précaution, et coupez-les, lers- 
qu’elles sont froides, de la forme qu’il vous plaira, soit avec 
un couteau ou un emporte-pièce. Remettez-les ensuite un peu 
au four pour les faire sécher ; quand elles le sont d’un côté, 
tournez-les de l’autre et servez-les froides. 

Si vous voulez les glacer, faites une glace avec du sucre 
passé au tamis de soie, comme ilest dit pour les petits gà- 
teaux royaux; étendez-en une couche sur un côté de vos gé- 
noises, et faites sécher la glace en les mettant quelques minu- 
tes dans un four presque pas chaud. 


Hiscuits mangués. — Cassez sept œufs, les blancs 
dans une terrine et les jaunes dans une autre; ne laissez pas 
tomber de jaune dans les blancs. Mettez dans les jaunes 
250 grammes de sucre en poudre et le zeste de la moitié d'un 
citron haché trèes-fin, tournez et battez le tout avec une cuil- 
ler de bois; plus cet appareil est battu et tourné, mieux cela 
vaut, ajoutez-y ensuite 150 grammes de beurre à peine fondu 
et mélangez-le bien. Fouettez vos six. blancs d'œufs comme 
ilest dit pour les meringues; lorsqu'ils sont à leur point, in- 
corporez-en une petite partie dans votre appareil de biscuit, 
et faites-vous-le verser sur le reste des blanes que vous 
tournerez doucement avec le fouet en y incorporant en 
même temps, poignée par poignée, 125 grammes de farine 
tamisée préparée d'avance, et versez de suite votre biscuit 
dans une caisse de papier de 25 à 30 centimètres carrés sur 
3 ou 4 de hauteur, que vous aurez aussi faite et beurrée 
d'avance et placée sur une plaque. Pour beurrer votre 
caisse, faites fondre un peu de beurre, que vous étalerez sur 
toute sa surface intérieure et Sur les côtés; servez-vous 
pour cela d’un pinceau de plumes. Mettez-le au four de 


chaleur modérée, 25 à 30 minutes de cuisson suffisent. 
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Péndant qu'il cuit, mondez à l'eau chaude 450 grammes 
d'amandes, hachez-les fin, mettez-les dans une terrine avec 
50 grarnmes de sucre en poudre et la moitié d’un blanc d'œuf, 
maniez bien le tout avec une cuiller, et, lorsque votre biseuit 
est cuit, ce que vous connaîtrez lorsqu'il aura une belle cou- 
leur et qu'il sera ferme au toucher, sortez-le un instant du 
four, dorez toute la surface et étendez vos amandes dessus 
avec le dos d’une cuiller, donnez-leur la même épaisseur par- 
tout et remettez votre biscuit au four. Lorsque les amandes 
ont pris un peu de couleur ét qu’elles sont croustillantes, 
sortez-le du four, renversez avec précaution la caisse sur la 
table, détachez-en votre biscuit et coupez-le par morceaux 
longs, ronds, carrés ou en losanges; placez-les les unes à côté 
des autres, sans les faire toucher, sur une plaque couverte 
d'une feuille de papier, faites-les sécher un peu au four; 
quand ils le sont d’un côté, tournez-les de l'autre, püis sor- 
tez-les et servez-les chauds ou froids. 


Meringues. — Cassez six œufs, mêttez .es jaunes d’un 
eôté et les blancs dans une bassine en cuivre non étamée, pe- 
sez 300 grammes de sucre, dont 240 d’un côté et 60 de l’au- 
tre; il faut que ce sucre soit tamisé et le plus fin possible. 
Coupez dans du papier fort quatre ou cinq bandes de 7 à 8 
centimètres de largeur sur 30 ou 35 de longueur ; placez ces 
bandes les unes sur les autres et étendez deux feuilles de pa- 
pier l'une contre l’autre et un peu croisées sur la table. 

Ces dispositions prises, fouettez vos blanes avec un petit 
balai d'osier, de buis ou de fil de fer; commencez par aller 
doucement, puis un peu plus vite, et conservez la même 
allure jusqu'à ce qu’ils commencent à être fermes : allez alors 
encore un peu plus vite jusqu’à ce qu'ils soient à leur point, 
ee Que vous connaitrez si en élevant un peu le balai ils se main- 
tiennent fermes et adhérents après. Alors mêlez-y doucement 
êt peu à peu vos 240 grammes de sucre, en les tournant et le 
soulevant légèrement avec le balai. Lorsque tout est bien mé- 
lé, formez vos meringues en vous y prenant de cette manière : 
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Placez votre bassine devant vous Sur in torchon aux bords 
de la table, assujettissez-la bien et penchez-la beaucoup en 
avant, ramenez-les blancs sur le bord, mettez une bande de 
papier entre voire COFpS et la bassine, puis, avec une cuiller 
à bouche, prenez ce qu'il faut de blanc d'œuf pour faire une 
osse comme la moitié d’un œuf coupé en long, 


meringue gr 
eux-mêmes avec la cuiller pour les dé- 


roulez-les un peu sur 
tacher du reste et leur donner la forme, enlevez-les vivement 
sur un bout de la bande de papier, 
en y appuyant, d'un petit coup, la cuiller sur le côté pour en 
faire échapper les blancs; faites-en une pareille, placez-la à 
5 ou 6 centimètres de l'autre et procédez de la même manière 
pouf les autres. Lorsqu’elles sont toutes faites, placez vos 
bandes les unes à côté des autres sur les feuilles de papier que 
mises sur la table, et saupoudrez grandement vos 
este de votre sucre, laissez-les reposer 10 
prenez chaque bande des deux bouts 
aites-en tomber le sucre qu'il y à de 
à mesure, sur des petites plan- 


et placez votre meringue 


vous avez 
meringues avec le r 
à 43 minutes; ensuite, 
et, en soufflant dessus, f 
trop, et mettez-les, au fur et 
ches qui n’aient pas de mauvais goût. 

Mettez vos meringues dans un four dont la chaleur soit 
abattue et, lorsque, 15 ou 20 minutes après, le dessus est 
ferme et croustillant, renversez-les sur les planches, enlevez 
légèrement et avec précaution les bandes de papier, puis, avec 
une cuiller, enfoncez légèrement le blanc liquide dans l'inté- 

meringues, pour les rendre concaves, mettez-les à 
mesure sur un plafond propre du côté sec, etremettez-les un 
peu au four pour faire sécher le blanc. Lorsque vos mé 
ringues son bien sèches, sortez-les du four et laissez 
refroidir. Lorsqu'elles seront froides, et seulement au m0- 
ment de les servir, vous mettrez une cuillerée à bouche de 
crème fouettée dans chaque coque et les réunirez deux par 
deux comme un œuf ; puis vous les dresserez en buisson, les 
unes sur les autres, Sur un plat garni d'une serviette bien 
pliée; au lieu de crème, vous pourrez aussi les garnir avec 


toutes espèces de confitures. 


rieur des 
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Pour conserver les meringues, il suffit de les tenir dans un 
endroit sec et chaud. 


Sandvvichs. — On appelle ainsi des petits morceaux de 
pain beurrés, posés l’un sur l’autre et garnis au milieu d’un 
morceau de jambon ou de volaille émincé très-fin. On em- 
ploie le jambon plus ordinairement. 

Ayez un assez gros morceau de mie de pain très-peu levé 
et un peu rassis, Coupez-le en tranches les plus larges et les 
pius minces possible; beurrez-les d’un seul côté avec 
d'excellent beurre frais et un peu mou. Lorsque toutes ces 
tranches sont beurrées, couvrez-en la partie beurrée, de la 
moitié seulement, avec des petits morceaux de jambon mai- 
gre coupés le plus minces possible ; recouvrez ensuite toutes 
les tranches garnies par celles qui ne le sont pas, en les ar- 
rangeant de façon qu'elles soient bien ajustées et que le jam- 
bon se trouve entre les deux parties beurrées. Lorsqu'elles 
sont toutes ainsi arrangées, placez-les, les unes contre les 
autres, sur une serviette étendue sur une table bien unie, 
couvrez-les avec l’autre bout de serviette, mettez une plan- 
che bien droite dessus, et pressez-les avec quelque chose 
pesant trois ou quatre kilos, et laissez-les ainsi jusqu’au 
moment de les couper, et coupez-les seulement un peu avant 
de les servir. 

Quand vous les couperez, divisez-les, selon la grandeur de 
vos tranches de pain, en une ou plusieurs bandes d’environ 
cinq ou six centimètres de largeur, puis coupez chaque bande 
par petits morceaux de deux centimètres et demi à trois cen- 
timètres de large: chaque morceau vous fera une sandwich 
de cinq ou six centimètres de long sur deux et demi ou trois 
de large; coupez légèrement les quatre coins pour leur don- 
ner un peu de tournure et dressez-les sur une assiette par 
rang superposés de quatre chaque. Si vous ne les servez pas 
de suite, mettez-un couvercle dessus et tenez-les au frais. 

A Paris, on se sert d’un pain très-commode pour cela ct 
qu'on appelle pain-de-mie. 
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QUINZIÈME SÉRIE. 


TRAITÉE DES COMPOTES » MARMELADES ET CONFITURES, FRUITS 
A L’'FAU=DE=VIEs LIQUEURS ET CONSERVES DE LÉGUMES. 


Compoie de pormimes entières. — Ayez six ou 
huit belles pommes de reinette bien saines, retirez-en le 
cœur avec un vide-pomme d’un centimètre environ de dia- 


mètre. Tenez la pomme bien serrée dans la main gauche et 


enfoncez le vide-pomme du côté de la queue jusqu'à moitié 
à peu près ; ensuite enfoncez-le du côté opposé, en ayant SOin . 
de l'enfoncer bien droit pour qu'il aille juste rencontrer l'au- 
tre partie déjà coupée. Pelez-les ensuite bien proprement et 
mettez-les dans l'eau fraîche à mesure. 

Faites bouillir de l’eau dans une casserole assez grande 
pour que les pommes n’y soient pas les unes Sur les autres, 
et, lorsqu'elles sont toutes pelées, mettez-les dedans; ajoutez 
on, et laissez-les bouillir doucement, jusqu'à ce 
qu’elles soient cuites; tournez-les avec précaution de temps 
à autre; servez-vous pour cela d’une fourchette d'argent; 
tâtez-les souvent, pour vous assurer de leur cuisson, ef, aus- 


sitôt que les dents de la fourchette pénètrent dedans facile- 
t, Ôtez-les du feu, égouttez-les les unes après les autres, 


men 
sans les écraser, et mettez-les dans de l'eau fraîche, mise 


d'avance à votre proximité; jetez l'eau où elles ont cuit, 
conservez-en seulement à peu près un bon verre; mettez-y 
au sucre cassé par petits Morceaux, 
, jusqu’à ce qu'il ait atteint le de- 
à, égouttez 


un jus de citr 


deux cents grammes de be 
faites-le réduire à grand feu 
gré d'un sirop 
vos pommes Sur Un 

ensuite dans un Com 


pas trop épais ; pendant ce temps-l 
linge propre plié en double, dressez-les 
potier, et, lorsque votre sirop est à son 
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point, laissez-le refroidir, et, au moment de servir, vous le 
vVerserez sur vos pommes, 


Compote de pommes par quardiers.— Lorsque 
vos pommes sont trop grosses, coupez-les par moitiés ou par 
quartiers: si vous les coupez par moitiés, videz-les et pelez-les 
comme il est dit dans l’article précédent, avant de les cou- 
per; ef, au contraire, si vous les coupez par quartiers, coupez- 
les d'abord, pelez-les ensuite et ôtez-en le cœur et les pepins. 
Dans l’un et l’autre cas, mettez-les dans l’eau fraîche à me- 
sure que vous les pelez, et finissez votre compote exactement 
de la même manière que la précédente. 


Compoie de poires de imaréim-SeC Où DE Rous- 
SELET. — Ayez une dizaine de ces sortes de poires qui ne 
soient ni tachées ni véreuses, pelez-les le plus proprement 
possible, creusez-les un peu du côté de la tête pour enlever 
l'œil, coupez la queue à moitié, mettez-les au fur et à me- 
sure dans l’eau fraiche ; lorsqu’elles sont toutes pelées, met- 
tez-les dans une casserole, avec juste assez d’eau pour 
qu'elles y baignent; ajoutez-y le jus d’un citron, faites-les 
bouillir et laissez-les cuire doucement; remuez-les de temps 
à autre; lorsqu'elles sont à moitié cuites, supprimez un peu 
d’eau, si vous voyez qu’il y en ait de trop pour leur servir de 
jus; mettez-y trois cents grammes de sucre cassé, et laissez 
leur achever leur cuisson. Vous connaîtrez qu’elles sont cuites 
lorsqu'elles fléchissent facilement sous les doigts : alors ôtez- 
les du feu, égouttez-les les unes après les autres dans un 
plat ; un instant après, dressez-les droites les unes contre les 
autres sur un compotier, versez l’eau qu’elles ont rendue dans 
le plat dans Le sirop, faites-le réduire à grand feu, et aussitôt 
qu'il est assez épais pour glacer les poires, versez-le 
dessus. 


Compote de Dbon-chrétiem. — Avez cinq ou six de 
ces poires bien saines et sans taches, coupez-les en deux, 
ôtez-en les cœurs et les pepins, coupez la moitié de la queue, 
et mettez-les à mesure dans de l’eau fraiche; faites bouillir 
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de l'eau, mettez-y les poires, liissez-leur jeter quelques 
bouillons, égouttez-les sur un linge, enlevez-leur la peau et 
remettez-les dans l’eau fraiche avec un peu de jus de citron; 
lorsqu'elles sont froides, mettez-les dans une casserole avec 
juste ce qu'il faut d’eau pour qu’elles y baignent ; ajoutez-y 
trois cents grammes de sucre cassé et laissez-les cuire dou- 
cement ; lorsqu'elles fléchissent sous les doigts, égouttez-les 
avec une écumoire sur une assiette; un instant après dressez- 
les en couronne sur un compotier, égouttez leur jus dans le 
sirop, faites-le réduire à grand feu, et, lorsqu'il commence à 
être assez épais pour glacer vos poires, versez-le dessus. 


Compote de catillards. — Ayez quatre où cinq de 
ces poires, coupez-les en deux ou quatre Morceaux chacune, 
enlevez-leur la pelure, le cœur et les pepins, puis mettez-les 
dans une casserole ou tout autre vase, avec assez d’eau pour 
qu’elles y trempent; ajoutez-y trois cents grammes de sucre 
cassé et la pelure d’un citron dont vous aurez ôté le blancle 
plus possible, couvrez-les, faites-les partir sur le feu et lais- 
sez-les mijoter jusqu'à ce qu'elles soient cuites, Il faut au 
moins deux heures de cuisson. Égoutiez-les ensuite mor 
ceau par morceau el dressez-les en couronne sur un COMPO- 
tier; passez leur sirop au tamis, faites-le réduire à grand 
feu dans une casserole, et, lorsqu'il est un peu épais, versez-le 
sur les poires. Il doit être moins épais que pour les autres 
compotes. Si vous voulez vos poires rouges, mettez-y un peu 

de vin. 


compote d'abricots. — Choisissez douze beaux abri- 
cots pas trop mürs, coupez-les en deux, supprimez-en Île 
noyau, mettez dans une casserole deux cent cinquante gram- 
mes de sucre et un verre d'eau, faites-le cuire doucement 
jusqu’à ce qu'il ait la consistance d’un sirop un peu clair; 
alors mettez-y vos abricots et laissez-les-y mijoter quelques 
minutes, et ôtez-les aussitôt qu'ils fléchissent sous les doigts; 


n'attendez pas qu'ils s’écrasent. Sortez-les les uns après les 


autres avec une fourchette, dressez-les 


h mesure sur un 
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compoticr en les plaçant en couronne, faites réduire un peu 
plus le sirop jusqu’à ce que vous le jugiez assez épais pour 
glacer vos abricots, versez-le dessus et laissez-les refroidir. 


Compote de pêches. — Choisissez six belles pêches 
pas trop müres, faites bouillir de l’eau dans une casserole, 
mettez-y vos pêches, laissez-leur faire cinq ou six bouillons:; 
voyez, en en tâtant une, si la peau s’enlève facilement. Dans 
ce cas, Ôtez-les du feu de suite, égouttez-les et mettez-les dans 
de l’eau froide, et enlevez-leur la peau; mettez dans une 
casserole deux cents grammes de sucre et les trois quarts 
d'un verre d'eau, faites-le fondre et mettez-y vos pêches 
de suite; laissez-les bouillir doucement une ou deux minu - 
tes, puis égouttez-les avec précaution sur une serviette pliée 
en quatre; servez-vous pour cela d’une petite écumoire; 
lorsqu'elles sont froides, dressez-les en couronne dans un 
compotier, faites réduire le sirop jusqu'à ce qu’il soit assez 
épais pour glacer vos pêches, laissez-le un peu refroidir, et 
versez-le dessus. 


Pêches au sucre, DITES A LA COQUE. — Quel que soit 
le nombre des pêches que vous vouliez préparer, choisissez 
les un peu fermes, donnez-leur quelques coups d’épingle un 
peu partout ; faites ensuite bouillir de l’eau dans une casse- 
role, mettez-les dedans, laissez-leur faire deux ou trois bouil- 
lons, Ôtez ensuite la casserole du feu, couvrez-la deux ou 
trois minutes, puis sortez vos pêches avec précaution, les 
unes après les autres; posez-les sur un linge propre, enlevez- 
leur la peau sans écorcher le fruit, dressez-les sur un compo- 
tier, etservez-les de suite avec du sucre en poudre. 


Compote de prunes. — Choisissez vingt ou vingt 
cinq belles prunes de Reine-Claude pas trop müres, pi- 
quez-les dans tous les sens de cinq ou six coùps d’épin- 
gle, et mettez-les à mesure dans de l’eau fraiche; ne leur 
Ôtez pas la queue, Faites bouillir de l’eau dans une casse- 
role assez grande pour contenir vos prunes, mettez -les 
dedans, et aussitôt qu'après avoir bouilli vous les voyez 
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monter à la surface, égouttez-les avec une écumoire et 
remettez-les à l’eau fraiche. Mettez dans une casserole 
cent cinquante grammes de sucre et les trois quarts d'un 
verre d'eau, faites-le fondre et mettez-y vos prunes; lais- 
sez-les cuire doucement, tâtezles souvent sans les remuer 
pour vous assurer de leur cuisson, écumez-les lorsqu'elles 
en ont besoin et, aussitôt que vous sentez qu'elles s'amollis- 
sent, Ôôtez-les du feu, égouttez-les avec une fourchette et 
dressez-les à mesure sur un compotier, faites réduire un peu 
le sirop et versez-le sur vos prunes, lorsqu'il est assez épais 
pour les glacer. 


Compote de pPr'URERAUXe — Ayez cinq cents grammes 
de pruneaux, faites-les tremper dans l'eau pendant trois où 
quatre heures, puis jetez cette eau, lavez-les bien et mettez- 
les dans une casserole avec juste assez d'eau pour qu'ils y 
baignent et l'écorce d’une orange ou d’un citron; mettez-les 
au feu, couvrez-les et faites-les cuire à feu modéré. Lorsqu'ils 
sont aux trois quarts cuits, ce dont vous jugerez parce qu'ils 
sont alors déjà tout gonflés et commencent à devenir mollets, 
ôtez un peu d’eau et mettez-y un grand verre de vin et deux 
cents grammes de sucre que vous mouillerez avec le vin; 
jaissez-leur achever leur cuisson à gros bouillons pour que 
le jus puisse réduire un peu. Lorsqu'ils sont cuits, Ôtez 
l'écorce d'orange et versez-les dans un compotier. 


compote de CeTÊSESe — Ayez cinq cents grammes de 
belles cerises, coupez-leur la moitié de la queue, lavez-les et 
égouttez-les bien: cassez deux cent cinquante grammes de 
ceau, si c'est possible, trempez-le dans 


sucre en un seul mor 
atement et mettez-le de suite 


de l'eau froide, sortez-le immédi 
dans une casserole; faites-le fondre sur le feu, laissez-lui jeter 
deux ou {rois bouillons, puis mettez-y VOS cerises, sautez-les 
ce sirop, faites-les cuire à gros houillons et lorsqu'elles 
ans un compotier, la queue en V'air. 
isson de vos cerises, VOUS n'aurez 


dans 
sont cuites, dressez-les d 
Pour vous assurer de la cu 
qu'à en goûter une 


Vous pourrez, si vous voulez, leur ôter la queue et les 
servir pêle-mêle. 


Salade d'oranges. — Coupez trois ou quatre belles 
oranges par tranches de cinq à six millimètres d'épaisseur, 
rangez-les en couronnes, par rangs superposés, dans un com- 
potier, en ayant soin de mettre les morceaux inférieurs dans 
le milieu, de façon qu'ils s’y trouvent cachés; saupoudrez-les 
plus ou moins de sucre, arrosez-les d’eau-de-vie ou derhum, 
et, au moment de les manger, tournez-les avec une cuiller 
dans leur assaisonnement. 


CONFITURES. 


De quelque nature que soient vos confitures ou marme- 
lades, lorsqu'elles sont empolées et qu’elles sont froides, 
saupoudrez-les toujours d’un peu de sucre avant de les cou- 
vrir du papier trempé dans l’eau-de-vie : cela les conserve et 
les empêche beaucoup de cristalliser. 


Marmelade d'abricoës. — Choisissez des abricots 
de plein vent, plutôt un peu mürs que pas assez et d’une 
couleur bien jaune; séparez-les en deux, supprimez les 
noyaux, les taches, les durillons et les parties pourries qui 
pourraient s’y trouver, mettez-les dans une terrine avec les 
deux tiers de leur poids de sucre écrasé; c'est-à-dire si vous 
avez six kilogrammes d’abricots tout épluchés, il faut quatre 
kilogrammes de sucre. Sautez-les dedans, couvrez-les d’un 
linge propre et mettez-les dans un endroit très-frais jusqu'au 
lendemain. Pendant ce temps, vous les sauterez une ou deux 
fois sans les toucher avee les doigts. Cassez une petite partie 
des noyaux, mondez les amandes à l’eau tiède et mettez-les 
dans de l’eau fraîche jusqu’au lendemain. 

Au moment de faire votre marmelade, mettez vos abricots 
et leur sirop dans une bassine à confitures en cuivre non 
étamé, mettez-les sur un feu assez ardent ct ne les quittez 
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plus; remuez-les continuellement avec une écumoire de 
cuivre non étamé, passez-la à chaque instant sur toute la 
surface de vos abricots, afin d'empêcher la marmelade de 
attacher aux parois de la bassine, et, pour vous assurer de 
votre marmelade, prenez-en un peu entre les 
ontre l’autre et les 


s 
la cuisson de 
doigts, et si, après les avoir appuyés l’un © 
és, elle forme un petit filet, vous pouvez Voter du 


avoir sépar 
y avoir mis vos amandes de noyaux 


feu et l’'empoter, après 
bien égouttées et bien essuyées. Il y a aussi uneautre manière 
de s'assurer de son parfait degré de cuisson : Faites-en Lom- 
ber une goutte dans un verre d’eau froide; si elle ne s'étale 
pas, qu’elle se fige, c'est le signe certain qu’elle est assez 
cuite. 

Vous pourrez, par économie, 
du poids des abricots ; mais alors 


ne mettre que moitié sucre 
vous la laisserez cuire un 
peu plus. 

Laissez refroidir votre marmelade dans les pois jusqu'au 
lendemain; saupoudrez ensuite le dessus de chaque pot d'une 
dessus un rond de papier ayant juste 
emperez dans de l'eau-de-vie; 
attachez-la avec 


pincée de sucre, mettez 
sa circonférence, que vous {r 
couvrez-les d’une autre feuille de papier, 
une ficelle et mettez votre marmelade dans un endroit sec 


sans être chaud. 


es. — Vous procéderez pour 


Marmelade de uER 
cepen- 


ette marmelade comme pour celle d’abricots; 
nécessaire d'attendre le lendemain pour la 
aurez épluché vos 


faire c 
dant, il n'est pas 
a ferez cuire aussitôt que vous 
antité de sucre que pour celle 
précautions pour sa cuisson 


faire ; vous | 
prunes, en mettant la même qu 
d'abricots et prenant les mêmes 
et sa mise en pol. 

Yous emploierez de préférence de la mirabelle ou de Îa 
reine-claude. 


Quelques personnes font cette marmelade sans la peau des 


insi, il faudra, après en avoir 


prunes. Si vous voulez la faire a 
ans une grande et forte 


ôté les noyaux, mettre vos prunes d 
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passoire où vous les écraserez avec un pilon, au-dessus d’une 
terrine dans laquelle vous ferez passer la chair du fruit. 
Vous pèserez ce qu'il y a et y ajouterez le sucre en propor- 
tion, puis vous ferez cuire votre marmelade et la finirez 
comme l’autre. 


Marmelade de coings. — Choisissez des coings 
bien mürs, piquez-les avec la pointe d’un couteau et faites- 
les bouillir dans de l’eau jusqu’à ce qu’ils soient bien mous; 
ensuite, égouttez-les et mettez-les dans l’eau fraiche. Lors- 
qu’ils sont froids, pelez-les, coupez-les par petits morceaux, 
pilez-les ou écrasez-les parfaitement et passez-les autravers 
d’une passoire en les foulant avec un pilon. Cela fait, mettez- 
les dans une bassine de cuivre non étamé, avec les deux 
tiers de leur poids de sucre en poudre. Mettez votre marme- 
lade sur le feu et remuez-la continuellement, avec une écu- 
moire de cuivre non étamé, jusqu’à ce qu’elle soit réduite et 
bien épaisse; puis mettez-la dans les pots, laissez-la refroidir 
jusqu'au lendemain et finissez-la comme la marmelade d’a- 
bricots. 


Gelée de coings. — Choisissez des coings bien mürs 
et bien jaunes, coupez-les par morceaux très-minces sans 
les peler, et faites-les cuire dans une bassine avec juste assez 
d’eau pour qu’ils y baignent. Lorsqu'ils sont bien cuits, ver- 
sez-les sur un tamis au-dessus d’une terrine et laissez-les 
bien égoutter; passez ensuite leur jus au tamis et pesez-le. 
Pesez ensuite autant de sucre que vous avez de jus, mettez 
ce sucre dans une bassine ou dans une casserole non étamée, 
avec de l’eau dans la proportion d’un demi-verre par cinq 
cents grammes; faites-le fondre sur le feu et laissez-le cuire 
jusqu’à ce qu’il soit en sirop très-épais : alors, mettez-y le 
jus des coings et faites réduire votre gelée à grand feu, re= 
muez-la continuellement avec une écumoire non étamée. 
Pour connaître si elle est à son degré de cuisson voulue, 
levez l’écumoire en l'air, et si votre gelée tombe en nappe un 
peu épaisse, elle est assez cuite; retirez-la alors du feu, met- 


ne. un 
tez-la de suite dans les pots et laïissez-la refroidir jusqu'au 
lendemain; puis couvrez-la et finissez-la comme il est dit 
pour la marmelade d'abricots. 


Cotignac de coings. — Choisissez douze coings 
bien jaunes et bien mûrs, lavez-les bien et essuyez-les, lais- 
sez-en quatre entiers que vous piquerez un peu partout avec 
la pointe d’un couteau, et coupeg les autres par petits mor- 
ceaux très-minces. Mettez-les tous, coupés et non coupés, 
dans une casserole avec cinq litres d’eau ; faites-les cuire jus- 
qu'à ce qu'ils soient bien mollets et que ceux qui sont coupés, 
s'écrasent facilement; il faut aussi que l’eau soit réduite à 
peu près des deux tiers, c’est-à-direaqu'il n’en reste qu'à peu 
près deux litres. Alors, ôtez les quatre qui sont entiers et 
mettez-les dans de l’eau fraîche, pelez-les, coupez-les en six 
ou huit quartiers chacun, supprimez-en le cœur et les pepins, 
et remettez-les dans l’eau fraîche; versez ensuite les autres, 
avec l’eau où ils ont cuit, dans un torchon blanc et fort que 
vous aurez placé au-dessus d’une terrine; tordez-les avec 
force pour en avoir la décoction, puis mettez celte décoetion 
dans une bassine ou dans une casserole non étamée avec 
huit cents grammes de sucre cassé par petits morceaux ; 
faites-la cuire jusqu’à ce qu’elle soit en gelée, ayez soin de la 
remuer continuellement, mettez-ÿy vos morceaux de coings 
et laisses-les bouillir cinq ou six minutes; retirez ensuite 
votre cotignac, laissez-le un instant sans y toucher, puis, 

tandis qu’il est encore chaud, mettez-le dans les pots, lais- 
sez-le refroidir jusqu’au lendemain, et couvrez-le ensuite 
comme il est dit pour la marmelade d’abricots (voir cet 
article). 

Cette confiture a l'avantage, tout en étant très-agréable aux 
personnes en bonne santé, d'être bonne pour celles attaquées 
de la dyssenterie. 


Cotignac de vin aux poires. — Selon la quantité 
de cotignac que vous voulez faire, mettez dans un chaudron 
ou dans une bassine non étamée plus ou moins de vin doux 
32 
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non encore fermenté; faites-le bouillir sur un feu clair jus- 
qu'à ce qu'il soit réduit des deux tiers (si vous voulez deux 
litres de cotignac, il faudra huit ou neuf litres de vin). Lors- 
qu'il est réduit, mettez-y la quantité de poires que vous 
voudrez, après que vousles aurez pelées et coupées par quar- 
tiers minces et en avoir supprimé les cœurs et les pepins. 
Laissez bouillir le tout jusqu’à ce que les poires soient cuites 
et que le sirop soit épais comme des confitures. Lorsque votre 
cotignac commence à épaissir, il faut le remuer souvent en 
appuyant dans le fond avec une éeumaire non étamée, afin 
qu’il ne s’y attache et ne brûle pas. Lorsqu'il est cuit, Ôtez- 
le du feu et laissez-le reposer un moment, puis mettez-le dans 
les pots. Laissez-le refroidir jusqu'au lendemain, et vous le 
couvrirez ensuite comme les autres confitures. 


HRaîñsiné.— Ayez de beaux raisins bien mürs, égrenez- 
les dans une terrine, puis écrasez-les entre les mains et met- 
tez-les dans un petit chaudron ou bassine non étamé, faites- 
les bouillir doucement et à petit feu, écumez-les etremuez-les 
de temps en temps avec une écumoire ef, à mesure qu'ils 
épaississent, diminuez le feu; lorsqu'ils sont réduits au tiers, 
passez-les à travers un tamis en appuyant dessus avec une 
cuiller de bois, puis remettez votre résiné au feu et laïssez-lui 
achever sa cuisson, en le remuant continuellement jusqu'à 
ce qu’il soit à son point de cuisson; pour le savoir, mettez- 
en un pêu sur une assiette : s’il se congèle, il est cuit. Met- 
tez-le dans les pots, laissez-le refroidir jusqu’au lendemain, 
puis couvrez-le comme il est dit pour l& marmelade d’a- 
bricots (voir cet article). 


Confiture ou gelée de groseilles, — Ayez quatre 
kilos de groseilles, dont un de groseïlles blanches, égrenez- 
les ensemble, ajoutez-y un petit panier de framboîses, écrasez 
le tout parfaitement avec les mains, puis tordez-le ayec force 
dans un torchon neuf bien propre pour en extraire le jus, 
Pesez ce jus et mettez-le dans une bassine de cuivre non 
étamée avec les deux tiers de son poids de sucre cassé en 


Se HU 


, ve 


tits morceaux, C'est-à-dire deux kilos € 

Fe RSS CAE PES UE DEPR ITR PRET RAS » ‘ 
kilos de jus. Mettez votre confiture. sur un. feu ardent, et 
remuez-la continuellement avec une écumoiïre en cuivre non 


14 


éfamée, et écumez-la quand -elle en a hesom, jusqu'à ce 


qu’elle soit arrivée à son point de cuisson, pour vous assurer 
de sa cuisson, mettez-en une cuillerée sur une assiette et 
mettez-la au frais: si, lorsqu'elle est froide, elle prend en 
gelée, c'est qu'elle est assez cuite; sinon il faut Ja laisser 
encore sur le feu en continuant dela remuer, puis l'essayer de 
nouveau, et, lorsqu'elle est à son point, meltez-la dans les 
pots et laissez-la refroidir jusqu'au lendemain, puis £OUvrEZ= 
la comme il est dit pour la Marmelade d'abricots (voyez cet 
article). 

Confiture de cerises. — Choisissez de belles cerises, 
le plus rouges possible et bien müres, dter-leur les queues 
et les noyaux, servez-vous pour cela d'ne petite brochette 
de bois dur; pesez vos cerises et mettez-les dans une bassine 
non étamée avec trois quarts de sucre par livre de cerises 
tout épluchées, ajoutez-y le quart d’un verre d’eau, mettez- 


les sur le feu, couvrez-les un instant, sautez-les une fois où 


deux quand elles ont fait quelques bouillons, puis ôtez-les 
du feu, éeumez-les, versez-les dans une terrine et mettez-les 
de côté jusqu’au lendemain. 

Le lendemain, égouttez-les sur une passoire très-line, mel- 
tez le jus dans la bassine; ajoutez-y un dixième de son poids 
cilles pressé et passé dans un linge, faites-le 


de jus de gros 
laissez-| uand 


bouillir, écumez-le : réduire à grand feu. Q 
il commence à prendre de la consistance el à épaissir heau- 
coup, metiez-y les cerises, laissez-les bouillir einq ou six 
minutes; puis Ôtez votre confiture du feu, versez-la dans les 


ja refroidir jusqu'au lendemain, puis COuvrez- 


pots et laissez- 
la comme ilest dit pour la Marmelade d'abricots (voyez cel 


article). 
relée de 


Le jus de vos éerises GOIL à 


oroseilles; YOUS pou 
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FRUITS A L'EAU-DE-VIE. 


Abricots à l’eau-d&e-vie. — Choisissez des abricots 
bien unis sans taches ni rousseurs et surtout presque pas 
mûrs; piquez-les de quelques coups de lardoire, mettez-les 
ensuite dans une bassine non étamée avec assez d’eau pour 
qu'ils y baignent, mettez-les sur le feu et, aux premiers 
bouillons, remuez légèrement vos abricots avec une écumoire 
non étamée, et laissez-les bouillir jusqu'à ce que la pelure 
commence à s’amollir : alors ôtez-les de suite, égouttez-les, 
mettez-les à l’eau fraîche et, lorsqu'ils sont froids, égouttez- 
les sur un tamis. 

Pour vingt-cinq abricots, mettez dans une petite bassine ou 
dans une casserole non étamée cinq cents grammes de sucre 
cassé et pas tout à fait un demi-litre d’eau, faites-le fondre 
sur le feu, laissez-lui faire quelques bouillons, et mettez-y 
vos abricots; laissez-les bouillir à feu modéré pendant une 
minute ou deux, pas plus, et ôtez-les du feu, puis versez-les 
dans une terrine avec le sirop, et laissez-les jusqu'au lende- 
main. 

Le lendemain, égouttez-les sur un tamis avec leur sirop, 
pour le passer au-dessus d’une terrine, mettez le sirop dans 
la même bassine de la veille et faites-le réduire à peu près de 
moitié; remettez-y les abricots et cette fois ne leur laissez 
faire qu’un seul bouillon et versez-les dans un vase avec leur 
sirop dans lequel vous les laisserez refroidir, et enfin, le len- 
demain, vous les égoutterez encore sur Le tamis, vous les met- 
trez ensuite à sec dans un bocal, vous ferez encore réduire le 
sirop et y ajouterez autant d’eau-de-vie qu’il en faudra pour 
y faire baigner les abricots, mélangez-la bien et laissez refroi- 
dir, versez ensuite le sirop sur les abricots; qu’ils y baignent 
bien, couvrez-les d’un parchemin, attachez-le avec une ficelle 
et laissez trois semaines au moins avant d'y toucher. 

Lorsque vous en prendrez, laissez toujours assez de jus 
pour que les abricots ne soient jamais à sec dessus. 
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Pêches à l’eau-de-vie, — Procédez de tous points 
comme il est dit pour les abricots, seulement si vos pêches 
ne sont pas très-fermes, comme elles ont moins de soutien 
que les abricots, ne les faites pas bouillir deux fois; piquez, 
faites-les cuire dans le sirop, mettez-les dans le bocalaussitôt 
qu'elles sont froides, faites réduire le sirop, mêlez-y l'eau- 
de-vie, laissez-le refroidir, versez-le sur les pêches, couvrez- 
les et observez ce qu’il est dit pour les abricots. 


Frunes à l’eau-de-vie. — Ayez de belles prunes 
qui ne soient pas tout à fait müres, piquez-les à quatre ou 
cinq endroits avec la pointe d’une lardoire et mettez-les 
mesure dans l’eau fraîche, mettez-les ensuite sur un feu mo- 
déré, faites chauffer l’eau au degré d’ébullition sans cepen- 
dant la faire bouillir, entretenez-la dans cette température 
jusqu’à ce que vous sentiez vos prunes fléchir sous les doigts, 
alors ôtez-les du feu de suite, égouttez-les avec une écu- 
moire et mettez-les à l’eau fraiche; ayez soin de ne pas les 
écraser ni de laisser fendre la peau; si malgré vos soins quel- 
ques-unes se trouvaient l'être, ne les employez pas. Changez- 
les d’eau trois fois dans un quart d'heure, de cinq minutes en 
cinqminutes ; lorsqu'elles sont entièrement froides, laissez-les 
égoutter sur un tamis, puis mettez-les dans un bocal. 

Mettez dans un poëlon d'office environ cinq cents grammes 
de sucre cassé par petits morceaux pour une cinquantaine 
de prunes; avec, un demi-verre d’eau, faites-le fondre sur le 
feu, et laissez-le cuire jusqu'à ce qu’il ait la consistance d’un 
sirop très-épais; lorsqu'il est à son point, mélangez-y ce 
qu’il faut d’eau-de-vie pour mouiller toutes vos prunes, 
Jaissez-le refroidir, puis versez-le sur les prunes el bouchez 
bien le bocal. 


Cerises à l'eau-de-vie. — Choisissez de belles gros- 
ses cerises et pas trop müres, coupez-leur la moitié de la 
queue, mettez-les dans un bocal avec quelques clous de giro- 
fle et un peu de cannelleque vous mettrez dans un petit sachet 
de toile bien attaché; puis pour chaque kilo de cerises, met- 
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tez dans üh poëlof éént cinquante grammes de sacre cassé 
par petits morcéaux, faites-le fondre avec le huitième d'un 
verre d'eau; 8i voué mièllez {Fois cents grammes de sucre, il 
en faudra le quart d'un Vérre ét ainsi dé suite en proportion. 
Laissezsle bouillir jusqu'à ce qu'il forme sirop, et mêlez-y de 
l'eau-dé=vie dâns 1à proportion de deux litres par kilo de 
cerises; mélansez-la bien, laissez refroidir,’ puis versez ce 
sirop sur les cétisés, Bouchez-lts bien, exposez-les pendant 
quelques jours au soleil, puis tenez-les dans un endroit &éc. 

Si, au fur et à mesure que vous en prendrez, ellés venaient 
à manquer de sirop, faites fondre un peu de sucre avec une 
larme d’eau, mettez-y l'eau-de-vie nécessaire pour que vos 
cerises trempent dedans, laissez refroidir ce sirop, puis 
versez-le sur les cerises et rebouchez-les bien, 


LIQUEURS, 


Lidüeur d'oranméges où CURAGAO DE MÉNAGE., — Pour 
chaqué litre d'eau-de-vie il faut trois ou quatre oranges selon 
léur grosseur, et trois cents granimés de sucre cassé par petits 
forceaux. 

Mettez le Zeste de trois oranges dans un litre d'eau-de-vie, 
pressez les oranges pour en avoir lé jus, faites fondre trois 
cénts grammes de sucre dans ce jus sur le feu, laisséz-luijeter 
sculément un bouillon, versez-le dans l'éau-de-vie, mélangez 
Bien le tout, méttéz votre liqueur dans une cruche de grès, 
bôuchez-la bien, laissez-la infuser pendant un mois, puis 
filtrez=la à Ia chausse, et mettez-la en bouteilles. 


oranges qué vous maängerez, et lorsque vous en âurez une 
dizaine, vous pourrez faire deux litres de liqueur de la ma- 
nière suivante : 

Avec un couteau qui coupe bien, levez le zeste de vos écor- 
ces, mettez-les dans une cruche de.grès ou tout autre vase 
étroit et profondavee deux litres d’eau-de-vie, üne pincée de 
caunelle en poutre, deux clous de girofle et un grain dé gros 
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poivre: bouchez le vase et laissez faire l'infusion pendant une 
quinzaine de jours. 

Au bout de ce temps, égouttez votre zeste d'orange sur 
5 fondré dans une casserole non étamée six 


une assiette, faitc 
cents grammes de sucre cassé avec le quart d’un verre d’eau; 
lorsqu'il est bien fondu et qu'il a bouilli quelques minutes, 
jetez-y le zeste d'orange, couvrez la casserole, faites-lui faire 
un bouillon et laissez-le infuser dix ou douze minutes; mé- 
langez-le bien avec l'eau-de-vie, et passez votre liqueur à la 
chausse ou filtrez-la au papier; si elle n’est pas bien claire la 
première fois, passez-la une se sonde, puis mettez-la en bou 
teilles, bouchez-les bien et mettez-les debout dans un en- 


droit sec. 


fau de noyaux. — Pour chaque litre d’eau-de-vie il 
faut cent vingt-cinq grammes d’anandes dé noyaux d'abri- 


cots mondées, trois cénis grammes de suëre ét déux clous 


de girofle. 
Tachez dé vous procurér des amandès d'abricots aussi frai- 
mondez-les à l'eau chaudé comme des 


ches que possible, 
amandes ordinaires, concassez-les ensuite et méttez-les dans 


une eruche ou bocal, avec l'eau-de-vie et les clous de girofle, 
le tout dans la proportion indiquée ci-dessus;bouchezle vase 
et laissez infuser pendant cinq ou six semaines en ayant soin 
d'agiter le vase de temps à autre. Au bout de ce temps, ver- 

le milieu d’un torchon placé au-dessus 


sez votre infusion Sur 
la avec force pour bien 


d’un large vase bien propre, et tordez- 
l'exprimer. 

Faites fondre dans une casserole trois cents grammes de 
d'eau-de-vie que vous avez, avec envi- 


sucre par chaque litre 
ez-lui faire quelques bouil- 


ron le quart d’un verre d’eau ; laiss 
neez-le bien à l’infusion que vous avez passée, 


lons, puis mélange 
L filtrez ensuite votre liqueur, à la chausse ou au papier, 


eL 
puis mettez-la en bouteilles et bouchez-la bien. 


ms, = [1 faut deux cent cinquante gram- 
et il faut autant d'eau- 


Eau de coins 
mes de sucre par litre d’eau-de-vie; 
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de-vie que de jus de coings, et pour faire un litre de jus de 
coings il faut huit ou dix coings selon leur grosseur. 

Choisissez des coings bien mûrs, essuyez-les bien et ràpez- 
les jusqu'au cœur, ne mettez pas les pepins. Lorsque vos 
coings sont râpés, mettez-les dans une terrine et laissez-les 
fermenter pendant quarante-huit heures dans un endroit 
frais. Au bout de ce temps, mettez-les dans un torchon neuf 
et fort, au-dessus d’un vase large, et tordez-les avec force 
pour en exprimer le jus; mesurez ce jus et mettez-y cinq 
centsgrammes de sucre cassé par petits morceaux, par chaque 
litre; je dis cinq cents grammes parce que chaque litre de jus 
représente deux litres de liqueur, puisqu'il doit être mélangé 
à sa même quantité d’eau-de-vie. Laissez bien fondre le sucre, 
puis mettez l’eau-de-vie, comme il est dit, litre pour litre de 
jus, mettez-y très-peu de cannelle, deux ou trois clous de gi- 
rofle et une ou deux fleurs de macis, le tout par chaquelitreet 
enveloppé dans un petit sachet de linge blanc et bien fermé. 
Versez votre liqueur dans un bocal ou dans une cruche de 
grès, bouchez-la hermétiquement et laissez-la ainsi pendant 
un mois, ensuite passez-la à la chausseetmettez-la en bouteilles. 


Ratañia de raisins. — Il faut un litre d’eau-de-vie 
pour un litre de jus de raisin et cent cinquante grammes de 
sucre par litre de l’un et de l’autre; ce qui fait trois cents 
grammes pour deux litres de liqueur. 

Choisissez de préférence du raisin muscat, qu’il soit bien 
mür, égrenez-le et supprimez les grains gâtés, écrasez-les 
bien, puis tordez-les avec force dans un bon torchon; mesu- 
rez Ce jus et mettez-y trois cents grammes de sucre cassé par 
chaque litre, ajoutez-y un peu de cannelle ; lorsque le sucre 
est bien fondu, ajoutez-y également un litre d’eau-de-vie par 
litre de jus, et mettez votre liqueur dans une cruche ou dans 
un bocal ; bouchez-la bien et laissez-la infuser pendant une 
quinzaine de jours; au bout de cè temps, passez-la à la chausse 
et mettez votre ratafia en bouteilles. 


Liqueur de cassis, — Il faut pour un litre d'eau- 
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de-vie deux cents grammes de cassis égrené, trente-cinq 
grammes de feuilles de cassis, deux cent cinquante grammes 
de sucre et un gramme de cannelle et girofle mêlés. 

Égrenez votre cassis, pesez-le, écrasez-le ensuite; déchi- 
quetez les feuilles, concassez la cannelle et le girofle, versez 
l’eau-de-vie dessus dans la proportion indiquée, mettez le 
tout dans une cruche ou dans un bocal, bouchez-le bien et 
laissez-le infuser pendant un mois; au bout de ce temps, 
versez-le sur un torchon placé au-dessus d’un vase un peu 
large, tordez-le avec force pour en exprimer le jus; faites 
fondre sur le feu, dans une casserole, deux cent cinquante 
grammes de sucre par litre d’eau-de-vie, avec le quart d'un 
verre d’eau, laissez-le cuire doucement jusqu'à ce qu'il ait 
atteint la consistance d’un sirop, puis mélangez-le bien à 
votre liqueur et passez-la à la chausse. Mettez-la ensuite en 
bouteilles bien bouchées. 


Hypocras. — Mettez dans une cruche ou dansun bocal 
deux litres d’excellent vin, rouge ou blane, selon la couleur 
que vous préférerez donner à votre liqueur, avec cinq cents 
grammes de sucre cassé par petits Morceaux, deux grammes 
de cannelle concassée, deux clous de girofle écrasés, la moitié 
d'une feuille de macis, deux grains de poivre blanc concassé, 
la moitié d'un poivre long, un peu de"coriande concassée, la 
moitié d’une pommedereinette, pelée et coupée par morceaux 
bien minces, et un demi-verre de bon lait; remuez et mêlez 
tous ces ingrédients jusqu’à ce que le sucre soit fondu. Lais- 
sez-le ensuite reposer une heure ou deux, agitez-le de nou- 
veau et passez deux ou trois fois à la chausse jusqu’à ce que 
votre liqueur en sorte bien claire; alors mettez-la en bcu- 
teilles bien bouchées. 

Pour tous les fruits à l’eau-de-vie et les liqueurs, vous 
emploirez autant que possible de l'eau-de-vie à 22 degrés. 


CONSERVES DE LÉGUMES. 


Oseille pour COnServe. — Épluchez bien votre 
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oscille, lavez-la à grande eau et égouttez-la dans un panier 
à claire-voie; mettez-la ensuite sur le feu dans un chaudron 
avec très-peu d’eau (le quart de son volume à peu près), en- 
foncez-la avec une cuiller de bois, à mesure qu’elle fond, et 
remuez-la souvent pour qu’elle ne brûle pas; lorsqu'elle 
est cuite, ce que vous connaitrez lorsqu'elle commence à 
s'écraser facilement sous les doigts , égouttez-la sur une 
manne ou toute autre chose où elle puisse facilement s'é- 
goutter sans passer au travers; laissez-la ainsi deux ou trois 
jours et même plus, enfin jusqu’à ce qu’elle ne rende plus 
d'eau, enayant soin, une ou deux fois par jour, de la retourner 
avec une cuiller de-bois. Au bout de ce temps, mettez-la dans 
des pots à confiture, emplissez-les séulement aux trois quarts, 
mettez sur chaque pot une petite coùche de sel fin, et laissez: 
la un jour comme ça, puis verséz dessus une légère couche 
de graisse à peine tiède, et, lorsqu'elle est figée, mettez par 
dessus une couche d'huile d’un demi-centimètre à peu pres 
d'épaisseur. Couvrez vos pots d’une feuille de papier, attachez- 
les et consérvez-les dans un endroit frais sans être humide. 

Lorsque vous voudrez vous en servir d’un pot, égouttez 
l'huile dans uné assiette, enlevez la graisse, faites-la fondre, 
passez-la, ét servez-vous de l’un et de l’autre pour la fri- 
ture. 

Hachez votre oseille ou passez-la à la passoire et accom- 
modez-la comme la fraiche. 


Tomates pour conserve. — Choisissez des tomates 
bien mûres et bien rouges, ôtez-leur la queue, coupez-les 
en deux, préssez-les Tégérement entre les mains pour en 
extraire l'eau et les pepins; lorsqu'elles sont toutes pressées, 
mettez-les dans un chaudron avec du sel, du poivre en pro- 
portion, un où deux oignons émincés, une ou deux feuilles 
de laufiér, un peu de thym et une gôusse d'ail; mettez-les 
sur le feu sans aucun mouillement et remuez-les avec une 
grande cuiller de bois, jusqu’à ce qu’elles soient entièrement 
fondues et réduites en purée; alors, passez-les à travers un 


{anis où une passoire fine, en appuyant dessus et lés foulant 
avec uné large cuiller où un pétit pilon à purée jusqu'à ce 

qu’elles soient toutes passées én purée et qu'il ne reste 

que les peaux sur le tamis, Mettez cette purée dans une 

grande casserole, entoürez=vous la main d'un torchon, et 

tournez vôtre tomate sur le feu jüsqu’à ce qu’elle soit encore 

réduite d'un quart, appuyez fortement sur le fond de la cas- 

serole et autour. des parois pour-qu'elle ne s'y attache pas; 

et, lorsqu'elle est bien réduite, versez-là dans des pots à 

confitures que vous n’empliréz qu'à trois centimètres des 
bords. et laissez-les ainsi trois ou quatre jours. Saupoudrez- 
les ensuité d’un peu de sel et versez dessus une coùche de 
graisse ou de beurte fondue, à peine tiède, d'un centimètre 
d'épaisseur, et, lorsqu'elle est figée, mettéz-en une autre 
d'huile par dessus de la même épaisseur, Couvrez-les de pa- 
pier, attachez-les et serrez:les dans un endroit frais, Mais 
pas humide, 

Quand vous en emploierez un pot, vous égoutterez l'huile 
dans une assiette, vous énlèverez le beurre où la $ raisee que 
vous ferez fondre et que vous passerez au tamis et vous vous 
servirez dés deux pour la friture. Vous verserez la tomate 
dans une casserole, vous y mettrez un bon morceau de 
beurre, en proportion; vous la goûterez pour savoir si elle 
est assez assaisonnée, vous la remuerez Sur le feu jusqu'à ce 
qu’elle soit fondue, et vous l'éclaircirez avec un peu de bon 
jus ou de bouillon gras, de manière à lui donner la consis- 
(ance d’une sauce ordinaire et non d’une purée. 


Petits pois pour CORSCTVE. — Choisissez des pois 
très-fins et fraichement écossés, maniez-les dans de l'eau avec 
gros de beurre comme un œuf par chaque kilogramme de 
pois, ensuite mottez-les dans une passoire et laissez-les bien 
Vous vous serez précautionné d'avance de grandes 


égoutter. 
Jjouteilles à conserve, en nombre 


bouteilles à large col, dites | 
suffisant, et après les avoir bien lavées et égouttées, emplis- 
sez-les de vos pois jusqu’au Das du goulot afin de laisser la 
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place du bouchon. Frappez légèrement le fond de la bouteille 
sur un torchon plié en plusieurs doubles, afin de tasser les 
pois. Mettez un peu de sel fin sur lespois et bouchez vos bou- 
teilles avec des bouchons neufs, que vous aurez fait tremper 
dans l’eau pour les gonfler un peu. Faites-les entrer de force 
et ficelez-les en croix avec de la ficelle très-forte. Placez vos 
bouteilles droites dans un chaudron avec un lien de paille 
autour et un lit de paille dans le fond du chaudron pour que 
l'ébullition ne les fasse pas s’entre-choquer et se briser. Em- 
plissez le chaudron d’eau froide jusqu'à la hauteur du goulot 
des bouteilles, mettez-le sur un feu modéré pour que l’eau 
s’échauffe graduellement, et laissez cuire vos pois doucement 
pendant une heure et demie; ôtez ensuite le chaudron du 
feu et laissez-y les bouteilles jusqu’à ce qu’elles soient froi- 
des. Alors, retirez-les de l'eau, essuyez-les bien et goudron- 
nez les bouchons. Placez vos bouteilles sens dessus dessous 
dans un endroit frais. Ayez pour cela une planche percée de 
larges trous. 

Lorsque vous emploierez vos petits pois, versez-les dans 
une casserole, faites-les bouillir, mettez-y un peu de sucre 
en poudre, goûtez s'ils sont bien assaisonnés et finissez-les 
avec un morceau de beurre manié avec un peu de farine. 


Haricots verts pour conserve. — Choisissez de 
préférence des haricots gris, fraîchement cueillis; épluchez- 
les, ôtez-leur les fils. Faites bouillir de l'eau dans un grand 
chaudron non étamé ; lorsqu'elle bout, mettez-y vos haricots 
et du sel en proportion, laissez-les bouillir à gros bouillons 
pendant trois ou quatre minutes, puis égouttez-les et met- 
tez-les à refroidir dans beaucoup d’eau fraîche, puis laissez- 
les s’égoutter pendant une heure ou deux, mettez-les dans 
des pots à confiture que vous n’emplirez qu'aux quatre cin- 
quièmes, et versez dessus une saumure préparée d'avance de 
la manière suivante. Mettez dans un chaudron ou dans une 
grande casserole de l’eau en proportion de la quantité de 
haricots, mettez-y du sel dans la proportion de deux cent 
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cinquante grammes par litre d’eau, faites-la bouillir, écumez- 
la bien, laissez-la réduire un peu, puis laissez-la refroidir. 
Passez-la au travers d’un linge et versez-la sur vos haricots 
de manière qu'ils y baignent; faites fondre du beurre ou de 
la graisse en quantité suffisante, et, lorsqu'elle n’est 
plus que tiède, versez-en une couche de deux ou trois centi- 
mètres sur chaque pot. Lorsqu'elle est figée, versez dessus 
une couche d'huile d’un centimètre environ; quelques jours 
après, bouchez vos pots avec un morceau de parchemin 
mouillé, attachez-le solidement et mettez vos haricots dans 
un endroit frais, mais pas humide. 

Lorsque vous voudrez en employer d’un pot, égouttez 
l'huile dans une assiette, enlevez le tampon de beurre ou de 
graisse, faites-le fondre et servez-vous de l’un et de l’autre 
pour la friture. Mettez vos haricots dans beaucoup d’eau 
froide après les avoir préalablement bien égouttés de leur 
saumure, laissez-les tremper pendant vingt-quatre heures, 
changez-les d’eau, faites-les cuire à l’eau froide et accommo- 
dez-les comme des frais. 


SEIZIEME SERIE. 
PETIT TRAITÉ D'ÉCONAMIE DOMESTIQUE. 


Café à l'eau par l’ébrerllitionm. — On mesure au- 
tant de tasses d’eau que l’on veut faire de fasses de café, et 
l'on met une forte cuillerée à bouche de café en poudre pour 
chaque tasse. Beaucoup de personnes mettent de la chicorée 
dans leur café, mais si vous tenez à avoir du bon éafé, mélan- 
&ez-le seulement de moitié bourbon ou moka et moitié mar- 
tinique. Faites bouillir votre eau, mettez-y le café, agitez-le 
avec une cuiller pour abattre le bouillonnement, ôtez-le du 
feu quand il monte trop, agitez-le toujours, faites-lui faire 
encore quelques bouillons pour l’ôter de nouveau du feu, et 
l'y remettre jusqu’à ce qu'il finisse par bouillir doucement 
sans monter. Alors Ôôtez-le tout à fait, versez-y une grande 
tasse d’eau fraîche, couvrez-le et laissez-le trente-cinq à qua- 
rante minutes sans y toucher, puis tirez-le à clair en le trans- 
vasant doucement dans un autre vase. Si vous ne l'em- 
ployez pas de suite, conservez-le dans une bouteille bien 
bouchée. 

Si vous voulez vous servir du marc, vous y mettrez de l’eau 
de suite et le ferez bouillir pendant quinze à vingt minutes, 
vous le laisserez reposer, puis vous le tirerez au clair pour le 
mêler à l’eau avec laquelle vous voudrez faire de nouveau 
café, mais il ne faut pas qu’on attende plus d’un jour ou 
deux. 

Quand vous ferez chauffer du café ne le laissez jamais 
bouillir, cela lui enlève tout son arome. 


oil 


Café à In crème ou au Hañé — Quand vous ferez 
du café à l’eau exprès pour servir avec de la crème, faites-le 
un peu plus fort que le précédent, c'est-à-dire mettez une 
cuillerée un quart de café, à peu près, au lieu d’une cuillerée 
par chaque tasse; vous servirez le café et la crème bouillants, 
chacun dans sa cafetière, et le sucre séparément, afin que 
chaque personne puisse se servir son café à son goût et le 
sucrer à sa fantaisie, 

Lorsque vous serez pressé et que vous n'aurez pas de café 
noir de fait, faites. bouillir votre lait, jetez dedans la même 
quantité de café en poudre que pour le café à l'eau, remucz- 
le avec une cuiller, faites-lui faire quelques bouillons, laissez- 
le ensuite reposer deux ou trois minutes, puis tirez-le au 
clair sur une serviette blanche placée au-dessus d’un vase 
très-propre; faites-le passer sans le (ordre, faites-le chauffer 
un peu et servez-le. 

Comme le café traité de cette manière est mélangé avec 
le lait, on ne peut guère l’offrir à des étrangers, et c'est 
dommage, parce qu’en vérité il est meilleur que par l'autre 


procédé. 


Chocolai à l'eau. — Si vous avez une de ces cafet.e- 
res qu’on fait exprès pour le chocolat ét qu'on nomme cho- 
colatières, mettez-y autant de tasses d’eau que de tablettes 
de chocolat râpé, et un peu de sucre si vous le voulez; met- 
Lez-la sur le feu et remuez douceinent en voulant le petit bà- 
ton dans les mains, jusqu’à ce que le chocolaf soit bien cis- 
sous; alors, laissez-le mijoter quelques minutes sans le 
remuer et un instant avant de le servir, tournez-le encore 


« et servez-le de suite. 


jusqu’à ce qu'il soit bien mo 

Si vous n'avez pas de cette sorte de cafetière, mettez votre 
chocolat râpé avec une cuillerée d'eau par chaque. tablette 
dans une casserole; tournez-le sur le feu avec une euiller de 
bois, jusqu’à ce qu'il soit parfaitement dissous et l’eau ré- 


duite ; alors versez-y autant de tasses d’eau qu'il ya de ta- 
blettes de chocolat, mettez-y si vous voulez un peu de sucre 
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en poudre, et tournez-le sur le feu jusqu'à ce qu'il bouille, 
laissez-le mijoter quelques minutes et servez-le. 
Si vous voulez votre chocolat très-fort, mettez-y un peu 
plus d’une tablette par chaque tasse d’eau. 


Chocolat à la crème ou au laït. — Procédez pour 
ce chocolat comme il est dit pour celui à l’eau, soit que vous 
le fassiez dans une casserole ou dans une chocolatière, seule- 
ment remplacez l’eau par la même quantité de crème ou de 
bon lait et prenez garde de le laisser répandre lorsque le lait 
bouillira. Servez avec des tranches de pain grillées. 


Thé. — On infuse ordinairement le thé dans des cafetiè- 
res en métal destiné à cet usage ou dans des cafetières de 
porcelaine qu’on nomme théières; mais on peut l’infuser dans 
tout autre vase, mesurez seulement la contenance de ce vase 
afin de savoir une fois pour toutes la quantité de thé que vous 
devez y mettre, soit qu’il soit plein d’eau, ou à moitié, ou au 
quart seulement, parce qu'alors vous la diminuerez propor- 
tionnellement : pour un litre d’eau il faut quinze à seize 
grammes de thé, environ, selon que vous le voulez plus ou 
moins fort. 

On met le thé dans la théière, on jette un peu d’eau bouil- 
lante dessus, on le couvre et on le laisse infuser deux ou trois 
minutes, puis on achève de verser l’eau et deux minutes après 
on.peut le servir. 

Si l’on n’a pas de théière, on fait bouillir l’eau dans une 
casserole, et aussitôt qu’elle bout on y jette Le thé, on couvre 
la casserole, on l’ôte du feu, et on laisse faire l’infusion, puis 
on passe son thé par une petite passoire bien fine, dans une 
cafetière ordinaire et on le sert bouillant. 

IL est d'habitude dans une soirée de servir le thé avec de la 
crème froide, ou de l’eau-de-vie ou du rhum, afin que les con- 
vives qui aiment mélanger leur thé avec ces sortes de liqueurs 
puissent choisir celle qui leur convient. 

On l’accompagne aussi, assez généralement, de gateaux 
secs sans confitures ni crèmes, ou de sandwichs. 
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Beurre fondu pour conserve. — Pour dix kilo- 
grammes de beurre que vous ferez fondre, mettez-le dans une 
grande casserole ou dans un chaudron beaucoup plus grand 
qu'il ne faut pour le contenir, parce qu’en fondant il souffle 
et augmente de volume; avec trois clous de girofle, deux 
feuilles de laurier et un gros oignon; faites-le aller douce- 
ment sur le feu pendant une heure et demie sans l’écumer, 
jusqu’à ce que vous le voyiez très-clair et très-limpide; alors 
tez-le du feu, laissez-le reposer pendant une heure, sans ce- 
pendant le laisser refroidir, ensuite écumez-le et versez-le 
doucement, pour ne pas mettre le fond, dans des pots de grès, 
en le passant au travers d'un tamis, et laissez-le se figer ; 
couvrez les pots lorsqu'il l'est, et mettez-les dans un endroit 


frais. 


Beurre salé pour CONSCFVE. — Quelle que soit la 
quantité de beurre que vous vouliez saler, lavez-le bien dans 
plusieurs eaux pour qu'il n’y reste pas de petit-lait, mettez- 
le ensuite sur une table et maniez-le par kilogramme en le 
mélangeant parfaitement avec deux cent cinquante grammes 
de sel marin ; pétrissez ainsi le tout en opérant par kilo- 
gramme, puis pressez-le bien dans les mains pour qu'il n'y 
reste pas d’eau, et mettez-le dans des pots de grès, en ayant 
soin d’en mettre peu à la fois, et de bien l’entasser pour qu'il 
de vide où l'air puisse se comprime? ; n’em- 
plissez pas entièrement les pots; couvrez toute la surface du 
beurre d’une couche de saumure que vous aurez fait simple- 
sel fondu dans un peu d’eau, puis couvrez les 
ou un couvercle s’ils en ont, et mettez-les 


ne s’y forme pas 


ment avec du 
pots avec du papier 
dans un endroit frais. 

re d'ôter le mauvaisgoütau beurre.— 
re dans une quantité d’eau suffisante conte 
nte gouttes de chlorure de chaux par 
ès lavoir bien manié, laissez-le trem- 
ant une heure ou deux, puis maniez-le 
a le beurre 


Maniè 
Maniez votre beur 
nant vingt-cinq à tre 
kilogr. de beurre; apr 
per dans cette eau pend 
et lavez-le bien dans de l’eau fraiche. Par ce moyel 
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le plus rance recouvre non-seulement toute sa douceur, mais 
encore il perd le goût désagréable qu'on lui trouve souvent, 
même lorsqu'il est frais. (Extrait du Journal des Connaissan- 
ces utiles.) 


Manière de conserver les œufs. — Lorsque vous 
voudrez conserver des œufs pour l’hiver, prenez-vous-y avant 
le mois d'août, et choisissez-les bien frais; mettez-les dans 
une futaille ou dans un grand pot de grès avec de la 
paille, et au mois de décembre, remplacez la paille par du 
foin. 

On peut aussi les conserver dans de la sciure de bois, dans 
des cendres, ou dans de l’eau avec du chlorure de chaux. 


Sauce universelle ou A rous mets. — Mettez dans 
un pol de terre qui n'ait pas de mauvais goût un grand 
verre de vinaigre, le quart d'un verre de ver] jus ef un demi- 
litre de vin rouge ou blanc, jetez-y deux cent cinquante 
grammes de sel que vous aurez fait sécher sur une pelle 
chaude, soixante-dix grammes de poivre noir, six grammes 
de muscade en Due. autant de clous de girofle, trois 
grammes de gingembre en poudre, la pelure d'un citron sec, 
trente-cinq grammes de graine de moutarde un peu broyée, 
six échalottes hachées, dix feuilles de Jaurier, une pincée de 
basilic, une petite branche de thym et un pea de cannelle en 
poudre; bouchez hermétiquement votre pot et laissez infaser 
le tout sur de la cendre chaude et sans trop chauffer pendant 
vingt-quatre heures, d’est-à-dire pendant deux jours, de huit 
heures du matin à huit heures du soir ; ensuite passez cette 
composition dans un linge serré et fort ; tordez-la avec force 
pour en extraire la quintessence, puis mettez-la dans un cru- 
choni (cela vaut mieux qu’une bouteille); bouchez-le bien et 
tenez votre sauce dans un endroit chaud, sur la cheminée de 
la cuisine par eKernple; de cette manière vous pourrez la 
conserver plus d’un an si vous voulezet toujours aussi bonne, 
en ayant soin de la tenir soigneusement bouchée. 

Cette sauce convient à toutes sortes de ragoûts gras ou 
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maigres, et surtout aux légumes £ l'huilé et aux viandes 
froictes ; elle ést précieuse pour les parties de campagne. 
On en met peu, ét on là remue avant de s'en servir. 


Moutardé de ménage. — Achetez chez un épieier 
où chez un herboristé éent grammes de farine de sénevé, 
délayéz-la dans une terrine avec du vinaigre, ajoutez=y un 
peu dé sel ef laissez=la fermenter jusqu'au léndémain, el vous 
jurez uné moutarde très-forte; si vous Ha vouléz moins forte, 
au lieu d'y mettre tout vinaigre, mettez-y un quart de bouil- 
lon gras, froid et bien dégraissé, ou de vin blanc. 


Manière de confire les cormichoôons.—Choisissez 
des corniehons, petits, bien verts, et nouvellement cucillis. 
Lavez<les à grande cau, frottez-les bien avec les mains, 
égouttez-les, mettez-les dans tn toréhon avec une poignée de 
sel, roulez-les dedans, puis versez-les dans un vase dé grès, 
mettez-y des petits oignons épluchés, quelques gousses d'ail, 
de la passepierre et de Festragon, quelques poivres longs et 
une poignée de sel par-dessus. 

Faites chauffer la quantité de vinaigre nécessaire pour 
tremper vos cornichons, dans un chaudron, non étamé si 
c'est possible; qu’il soit bouitlant, mais qu’it ne bouille pas, 
versez-le sur vos cornichons, couvrez-les et laissez-les ainsi 
ndémain. Ensuite-égouttez le vinaigre Sans tou 
cher aux cornichons, faites-le bouillir, écumez-le et versez-- 
au sur les cornichons. Faites-encore éette opéra 


jusqu'au lé 


le de nouve 
tion le surlendemain, ét enfin le quatrième jour mettez les 
aigre dans 6 chaudron, mettez-les sur 


cornichons avec le vin 
écumoire 


ls fe ét faïtes-les bouillir, tournez-les aveé une 
sansles écraser, pour ramener ceux du fond à la surface. 
Aussitôt qu’ils ontjeté un bouillon ou deux, ôtez-les du feu 
et versez-lés dans une térrie. Lorsqu’ifs Sont fout à fait 
froids méttez-fes dans un bocal, 
une cuiller de bois, ñe fes touchez jamais avec Î16s mains où 
orromyre le vinaigre ; COUVFEZ* 


mais transvasez-lés avec 


ue cuiltér de fer, cela fäit € 


les ét conservez-les dans in endroit frais: 
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Manière de faire le vinaigre. — Ayez un tout 
petit baril, proportionné à la quantité de vinaigre que vous 
voudrez faire, versez-y un litre ou deux de vinaigre et lais- 
sez-le s’imbiber pendant un jour ou deux en ayant soin de le 
roulér soir et matin, dans tous les sens, puis emplissez-le 
de vin rouge ou blanc et mettez-y un peu de bois d'if dans 
la proportion d’une forte pincée pour quinze à vingt litres. 
| On peut également faire aussi de très-bon vinaigre en 
mettant dans le vin une forte poignée de racines de bette 
ou de poirée. 


Rlamière de faire du bon vinaigre avec du 
vin gâté. — Faites bouillir du vin, aussi mauvais qu'il 
soit, dans un chaudron non étamé ;"écumez-le, ôtez-le du feu 
et mettez-y, pour chaque dix litres, trente-cinq grammes de 
poivre noir moulu et quatre cents grammes de sel; faites-le 
bouillir une seconde fois et pendant qu'il est sur le feu plon- 
gez-y à trois ou quatre reprises une pelle rougie au feu, 
mettez-le ensuite dans un petit baril que vous exposerez au 
soleil pendant sept on huit jours. 


BOISSONS RAFRAICHISSANTES. 


Vinaigre à l’estragom. — Ayez une forte poignée 
d’estragon de jardin pour deux litres de vinaigre; mettez le 
vinaigre dans un hocal, épluchez votre estragon, mettez-le 
dans le vinaigre, exposez le bocal au soleil pendant huit jours 
de suite, ef au bout de ce temps vous pourrez vous en ser vire 
À mesure que vous en employez et surtout dans le commen- 
cement, remplacez-le par d'autre vinaigre. 


Eau de cerises. — Pour chaque litre d’eau il faut 
quatre cents grammes de cerises bien mûres épluchées et 
écrasées et cent vingt-cinq grammes de sucre; faites infuser 
le tout pendant deux ou trois heures, passez-le ensuite à la 
chausse, jusqu’à ce que l’eau en sorte bien claire, raettez-la 


en bouteilles, bouchez-les bien et tenez-les couchées dans un 
endroit frais. 


Eau de groseilles. — Pour chaque litre d’eau, mettez 
cent vingt-cinq grammes de sucre et quatre cents grammes 
de groseilles égrenées et bien écrasées ; ajoutez-y le jus d’un 
citron, laissez infuser une heure ou deux, et finissez comme 
pour l’eau de cerises. 


Eau de framboises. — Écrasez quatre cents grammes 
de framboises par litre d’eau, ajoutez-y cent vingt-cinq 
grammes de sucre, laissez infuser deux heures, et finissez 
votre eau comme celle de cerises. 


Eau de fraises. — Écrasez quatre cents grammes de 
fraises épluchées, par chaque litre d’eau, ajoutez-y cent vingt- 
cinq grammes de sucre et le jus d’un citron, laissez infuser 
une heure; passez à la chausse et finissez comme pour l’eau 


Limonade. — Pour un litre de limonade, il faut deux 
citrons s’ils sont bien en jus, et trois s'ils ne le sont pas, et 
cent vingt-cinq grammes de sucre. On presse les citrons 
après les avoir coupés en deux, on met le jus dans l’eau avec 
le sucre, et, lorsque le sucre est bien fondu, si l’on veut sa 
limonade bien claire, on la passe à la chausse ou simplement 
au travers d’une serviette. 

Lorsque l’on est pressé, on frotte les citrons après le sucre; 
ensuite, on les pèle jusqu’au fruit, on les coupe en tranches, 
on casse le sucre par petits morceaux ou on l'écrase, on met 
dans une carafe ce sucre, 
on agite forteme 
on laisse ensuite reposer sa limonade, puis on la passe. 


nt le tout, en tenant la carafe bien bouchée, 


Il ne faut pas faire une 
eaux rafraichissantes, attendu qu’elles ne se conservent pas 


longtemps. 


Manñière de sécher les prunes POUR EN FAIRE DES ; 
PRUNEAUx, — Les meilleures prunes pour 
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l'eau et les morceaux de citron, et 


trop grande quantité à la fois de ces 


sécher sont les im 
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périales, les mirabelles et les damas, surtout celles de Tours. 

On choisit les prunes bien müres, bien.saines et nouvel- 
lement cueillies, on leur ôte les queues, puis on les range 
côte à côte, sans les entasser, SUT des espèces de treillis en 
bois d’osier, ensuite on les met dans un four modérément 
chaud, Si l'on a un four de boulanger à sa disposition, on 
les met dans le four aussitôt que le pain en est sorti, et on les 
laisse jusqu’à ce qu’elles soient froides; puis on les sort, on 
les tourne en les changeant de place, afin qu’elles sèchent de 
tous côtés. Le lendemain et les jours suivants on en fait au- 
tant jusqu’à ce qu’elles soient tout à fait-sèches: il ne faut 
pas qu’elles conservent la moindre apparence d'humidité. 
Quand elles sont à leur point, on les laisse refroidir pendant 
vingt-quatre heures; ensuite, on les roule dans un peu de 
farine et on les met dans des boîtes en bois, garnies de papier 
blane, que l’on garde dans un endroit sec et aéré. 


Manière de sécher les Cerises POUR CONSERVE. — 
Choisissez de grosses cerises bien mürés, laissez-leur la 
queue et le noyau, placez-les sur des clayes, comme les pru- 
nes, et faites-les sécher de la même manière. Lorsqu'elles 
sont sèches, liez-les par petits bouquets et mettez-les dans 
de grands sacs de papier ou de toile que vous pendrez dans 
un endroit sec et aéré. 


Manière de sécher les poires POUR CONSERYE. 
— En été, vous choisirez le gros muscat, le petit rousselet où 
le bon chrétien d'été: et en hiver, le franc réal, le râteau ou lé 
bon chrétien d'hiver. Pelez proprement vos poires, coupez: 
leur la moitié de la queue et mettez-les dans un chaudron 
avec leurs pelures et ce qu’il faut d’eau pour qu’elles y baï- 
gnent; faites-les bouillir à grand feu et, aussitôt qu'elles 
commencent à s’amollir , 'retirez-les, égouttez-les sur un 
linge, puis rangez-les sur des claies et faites-les sécher 
comme les prunes, sans pourtant les rouler dans la farine. 

Lorsque vous voudrez en faire des éompotés, faites-les 


tremper dans de l’eau fraîche pendant deux heures; mettez- 
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les dans une casserole avec d'autre eau et le zeste d’un citron, 
et faites-les cuire à petit feu. Lorsqu'elles sont presque 
cuites, laissez-y l’eau seulement qu'il faut pour faire leur 
sirop, mettez-y du sucre en proportion et finissez de les faire 
cuire à grand feu. Lorsqu'elles sont cuites, égouttez-les, 
dressez-les sur un compotier et faites réduire le jus s'il. est 
trop clair. Si vous les voulez rouges, laissez moins d’eau pour 
le sirop et mettez-y un peu de vin. 

Manière de sécher Îles DOImRERaeS POUR CONSERVE. 
…— Otez les queues des pommes, pelez-les proprement, faites 
bouillir leurs pelures pendant vingt minutes dans ättant 
d’eau qu’il en faut pour les tremper; passez ensuite celte eau 
dans une terrine, trempez-y vos pornmes les unes après les 
autres et mettez-les sur des claies comme il est dit pour les 
prunes, et procédez de même pour les sécher et les conserver 
sans les rouler dans la farine. 

Pour les fire cuire en compote procédez comme il est dit 
à l'article précédent. 

Manière de conserver frais tous les fruits 
à graines, y Compris le raisim — Il y a plusieurs 
manières de l2s conserver, c’est de les mettre dans des cais- 
ses pleines de sable de rivière bien sec, en procédant par 
couches, du sable dans Le fond, puis un lit de fruits et un se- 
cond lit de sable assez épais pour que les fruits ne se tou- 
chent, et ainsi de suite en terminant par une couche très- 
épaisse de sable, et bien clore la caisse; ou procéder de Ja 
même manière avec de la paille d'avoine, des cendres de sar- 
ment bien pures, du millet, ou de la sciure de bois bien 
sèche. 

Il faut avoir soin de cueillir vos fruits huit jours au moins 
avant leur parfaite maturité et ne pas employer ceux qui sont 
{achés. De cette manière, et en trempant la queue dans de la 
cire fondue, vous pouvez garder pendant un an vos fruits 
bien frais. 


Manière de conserver frais les fruits à 
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noyaux et les figues vertes. — Pour conserver vos 
fruits dans leur fraicheur, il suffit de les mettre dans des pots 
avec moitié miel et moitié eau ordinaire que vous aurez d'a- 
bord bien battus ensemble, en ayant soin de mettre chaque 
nature de fruits dans un pot séparé, et de les faire bien trem- 
per; puis couvrir les pots et les tenir dans un endroit frais. 

Lorsque vous voudrez vous en servir, si vous n’employez 
pas un pot entier, servez-vous d’une cuiller de bois pour 
sortir les fruits dont vous aurez besoin, et lavez-les à l'eau 
fraîche. 


Manière de dégeler les fruits, — Lorsque vous 
avez des fruits gelés, ne les approchez pas du feu, ils seraient 
entièrement perdus, mettez-les au contraire dans de l’eau 
très-froide et laissez-les-y tremper quelque temps, il se for- 
mera alors autour du fruit une croûte de glace, qui, se fon- 
dant ensuite peu à peu, laissera le fruit aussi sain et aussi 
bon qu’il était avant d’être gelé; seulement, il faut le manger 
le jour même. 


INSTRUCTIONS 


SUR LA MANIÈRE DE RÉGLER LE SERVICE DE TABLE POUR LES 
JOURS ORDINAIRES ET CEUX DES DINERS D'INVITATION. 


Îl arrive souvent que la personne chargée de l’administration du mé- 
nuge, peu habituée aux exigences de celte charge, est très-cmbarrassée 
pour combiner le menu de son dîner ou de son déjeuner, non-seule- 
ment les jours où elle reçoit quelques amis, mais encore ceux où elle 
n'a que sa famille à nourrir. Afin de la tirer d’embarras et de lui venir 
en aide,autant que possible, j'ai cru devoir terminer cet ouvrage par 
quelques instructions sur la manière de régler le service de sa table, 
les jours ordinaires et ceux de ses dîners d’invitations; que j'ai accom- 
pagnées d’une petite série de menus et d'observations propres à lui faire 
mieux comprendre mes explications. J'invite done les ménagères à pro- 
fiter de ces instructions. 


REPAS QUOTIDIENS. 


Nous diviserons ces repas par chaque jour dela semaine, en commen- 
cant par le lundi. 

Comme le déjeuner est ordinairement un repas de peu d'importance, 
je ne parlerai que du diner. Je dirai seulement, en passant, qu'on peut 
généralement se servir des restes du diner pour faire le déjeuner, en y 
ajoutant, toutefois, un plat d'œufs, de légumes, ou de poisson, selon que 
la desserte de la veille est plus ou-moins confortable. 

Ainsi, par exemple, je mettrais : 


Le Lundi, — Le pot-au-feu, avec lequel je ferais un bon potage au 
vermicelle et je servirais le bœuf soit avec des cornichons, des choux, 
ou toute autre garniture; avec cela un morceau de lapin rôti et une 
salade, ou le lapin à la sauce et un p lat de légumes, puis quelques 
pommes au beurre. qui serviraient à la fois d’entremets et de dessert. 

Le reste du bœuf, avec lequel je ferais un mirolon ou autre chose, 
servirait ainsi que le reste du lapin pour le déjeuner du lendemain. 


Le Mardi, — Avec le reste du bouillon de la veille, je ferais un potage 
au riz, et je servirais un bon morceau de veau braisé et garni de carottes 
avec un platde légumes et un poisson, ou l'un ou l’autre, et pour dessert 
ou entremels quelque compote de fruits de la saison. Avec le reste du 


veau je ferais une blanquelte pour le déjeuner du lendemain, ou je le 
ferais réchauffer, ou je le servirais froid. 


Le Mercredi. — Un potage à l'oseille, un morceau de mouton garni 
de pommes de terre, rôti au four, braisé ou en ragoût, un plat de lé- 
oumes ou une salade et quelques pruneaux. 


Le Jeudi, — Je mettrais encore le pot-au-feu, et cette fois je servirais 
mon bœuf avec une sauce tomate ou une purée d'oignons, je ferais un 
bon potage au pain, et avec cela je mettrais une fricassée de poulet ou 
toute autre volaille où gibier, et pour légumes des haricots, pour entre- 
mets et dessert, une compote de cerises. Pour le déjeuner du lendemain. 
je ferais un hachis avec le bœuf et je mettrais dessus quelques œufs 
pochés ou frits, et s’il restait beaucoup de volaille je la garderais pour 
le diner, cela m'éviterait de faire un plat. 


Le Vendredi. — Un potage maigre à l'oignon, lié aux jaunes d'œufs, 
un poisson quelconque, raie, maquereäu, moules, merlans, etc., elc., 
des œufs à l'oseille au maigre, et, pour plat de viande, les restes du 
diner de la veille, ou quelques côtelettes de mouton ou de veau sautées, 
el du riz au lait pour entremels ou dessert. 


Le Samedi. — Un polage aux choux gras ou maigre, une blanquetie 
de veau ou du foie de veau sauté, où du porc frais, un plat de poisson 
ou un de légumes, et des beignets de pommes. 


Le Dimanche. — Comme ce jour-là les dames, ordinairement, 
n'aiment pas beaucoup cuisiner, elles feraient un potage au tapioca ou 
à la semoule avec du bouillon qu'elles feraient acheter, ou bien un 
otage maigre, elles commanderaient une tourle ou un vol-au-vent chez 
le pâtissier, et avec un poulet ou tout autre gibier ou volaille, qu’elles 
feraient cuire chez elles, et une salade, elles auraient un bon dîner qui 
ne leur aurait pas trop sali les mains. 


Voilà, à peu près, quelle serait la manière de régier 16 repas de la vie 
ordinaire que devraient adopter toutes les ménagères ; il va sans dire 
qu’elles pourraient en augmenter ou en diminuer le nombre de plats el 
remplacer les mets indiqués par d’autres, qu’elles choisiraient dans la 
table de cet ouvrage. Maintenant, si nous parlons des dîners d'invila- 
tions, je proposerais, au lieu de faire plusieurs services et de servir plu- 
sieurs mets à la fois, de les servir l’un après l’autre, ils n’en seraient 
que plus chauds et meilleurs; etde ne mettre sur la table que le dessert 
et quelques objets d’orneñientation, tels que des vases de fleurs, etc. ,elc., 
en réservant le milieu de la table pour y poser tour à tour les mets com- 
posant le diner. Voici, à mon avis, les règles à suivre. 


POUR SIX A HUIT PERSONNES, ON SERVIRAIT : 


1° Un potage aux légumes, ou tapioca, ou julienne. 

20 Le bouilli garni de choucroute, ou à la sauce tomate, etc. 

30 Un poisson au court bouillon ou au gratin, ou une malelote. 

ko Une entrée de boucherie, ris de veau, noix de veau, côle- 
leltes, etc., etc. 

bo Un poulet rôti garni de cresson, 


6 Une salade de saison. 

70 Un plat de légumes de saison. 

à ] à À < A 

8 Un entremels, une crèthe, où un #ros gâteau, où des bei- 
gnets, etc., elc. 


Dessert. 


Un fromage, deux assiettes de pelits gâteaux, deux assiettes de fruits. 


POUR DIX PERSONNES. 


Le même dîner, avec un plat de légumes et un entremets de plus, et, 
jour le dessert, ajouter une compote de fruits, et une salade d'oranges. 


POUR DIX A QUINZE PERSONNES: 


10 Un potage, riz purée, ou semoule, ou julienne. 

20 Un relevé de poisson, petit saumon, truites, bar ou mulet, etc. 

30 Un relevé de boucherie, filet de bœuf garni, tête de veau, ele. 

&° Deux entrées, une de boucherie, l'autre de volaille, de gibier ou 
de pâtisserie. 

5o Un dindon aux marrons, ou Lrois poulets, ou quatre perdreaux, où 
huit pigeons, etc. 

6 Deux salades de saison. 

70 Deux plais de légumes, asperges, petits pois, haricots verts; choux- 
fleurs, etc., elc. 

go Deux entremets de douceur, un fromage bavaroïis, ou gelée, un 
gâleau ou pâté de pommes. 


Dessert: 


Deux fromages, deux compôtes de fruits cuits, deux compotiérs dé 
fruits érus. 

Deux assiettes de pelits-fours, detix assiettes de bonbons, deux dé 
pelites pâtisseries, deux assiettes de marrons ou deux salades d’oranges. 

Les diners d'un plus grand nombre de convives el d'un ordre plus 
relevé sortant du cadre que je me suis tracé, je bornerai là la série des 
menus. Cependant, comme il pourrait arriver que quelques personnes 
voulussent servir à un plus grand nombre d'intilés un diner à plusieurs 
services, j'y ajoute, comme exemple, un menu pour vingt personnes 
rédigé selon l'ordonnance de ce genre de service. 


MENU DE VINGT COUVERTS POUR UN DINER À YROIS SERVICES. 


Premier service. 


alie ou au tapioca, et un à la julienne. 
Deux relevés, un filèt de bœuf garni et un poisson sauce aux càpres. 
Quatre entrées, deux de boucherie, ou ris de veau, un de volaille ou 

gibier, un de pâtisserie, tel que vol-au-vent, pâtés chauds, etc.,elc. 


Deux potages, un aux pâtes d’It 


Deuvième service. 


de gibier, ou un buisson d’écrevisses. 


Deux rôtis, un de volaille et un buis 
ire les trois si l’on veul. 


Deux salades de saison, on pourra MC 


D 

Trois entremets de légumes, cardons, choux de Bruxelles, petits 
pois, ete., ete. 

Trois entremets de douceur, une crème, une charlotte de pommes, 
un gâteau de riz et un nougat pour un milieu. 


Troisième service. Dessert. 


Deux fromages, deux compoles, deux compotiers de fruits, deux 
assiettes de petits fours, quatre assiettes de bonbons, deux assiettes de 
petites pâtisseries, deux salades d’oranges, un fromage glacé pour mi- 
lieu. 


OBSERVATION. 


Lorsqu'on voudra composer un menu soi-même, il faudra parcourir 
la table qui se trouve à Ja fin de ce livre et choisir d’abord, parmi les 
potages, celui ou ceux que l'on voudra faire: ensuite chercher son 
relevé dans les grosses pièces de boucherie, telles que les filets de bœut, 
les gigots, ete., etc.; puis le poisson, et ainsi de suite jusqu'aux entre- 
mets, en choisissant les mets qu'on voudra el ceux que l’on croira pou- 
voir faire convenablement. On devra toujours éviter, surtout lorsque le 
nombre des convives sera restreint, de faire double emploi de mets 
d’une même catégorie. Ainsi, par exemple, lorsqu'on aura donné des 
pigeons ou des poulets pour entrées, il ne faudra pas en metlre pour 
rôtis, et vice versà, de même pour le gibier et la viande de boucherie, 
s’il y a du mouton pour entrées éviter d'en donner pour rôlis. 

Maintenant, que l’on serve ses dîners à plusieurs services où un plat 
après l’autre, il est bon de mettre toujours des hors-d'œuvre sur la 
table, tels que beurre, radis, anchois, sardines, saucisson, cornichons, 
olives, ete., etc. On en met ordinairement deux de la même espèce, 
mais il n’est pas nécessaire d’en mellre de toutes celles que j'indique. 
On choisira ceux que l’on voudra, quatre hors-d’œuvre doubles sont 
suffisants pour dix à douze personnes. 


* INDICATION DE L'ORDRE DANS LEQUEL LES METS DOIVENT ÊTRE SERVIS. 


On commence par le potage, puis l'on fait passer les hors-d'œuvre 
qu'on laisse sur la table jusqu’au rôti. Lorsqu'on a des huîtres, on les 
sert avant le potage. Après cela, on sert le bœuf, s’il y en a, sinon le 
poisson, puis le relevé de boucherie et les entrées, en commençant par 
celles de viande; ensuite le rôti, la salade, les légumes et les entre- 
mets, enfin le dessert. 

Pour le dessert, on commence par le fromage, puis les ecompotes 
lorsqu'il y en a, les pâtisseries, les fruits crus, et les bonbons; les glaces 
et fromages glacés se mangent en dernier. 


FIN 


CUISINIÈRE DES FAMILLES 


SUPPLÉMENT 


Bien qu'à la fin de ce livre, à la page 521, j'aie donné des 
instructions sur la manière de régler le service de table pour 
les jours ordinaires et ceux des diners d'invitation, et indi- 
qué à la page 523 l'ordre dans lequel les mets doivent être 
servis, plusieurs personnes ont manifesté le regret que je 
n'aie pas accompagné ces instructions de quelques planches 
figurant l'ordre et la disposition des mets sur la table. C'est 
done pour répondre à ce désir que, dans cette nouvelle 
édition, j'ai ajouté aux instructions déjà données, trois 
menus de diners d’un nombre de personnes différent, en 
desquels se trouve dessinée la configuration des 


à 


regard 
trois services de ces diners, dont le premier est pour 6 


8 personnes ; le deuxième, de 12 à 46; et le troisième, de 


20 à 24. 

Pour en faciliter l'intelligence, j'ai placé à côté de la dési- 
enation des mets, des numéros de rappel qui correspondent à 
ceux qui se trouvent dans les dessins et qui indiquent la place 
que doivent OCCuper ces mets. 


Les signes @ marquent la place des hors-d’œuvre. 
Celle des potages n’est pas indiquée, parce que, dans les 

orands menus, On ne le met pas sur table. 

ou que l’on dé- 


lorsqu'on a peu de monde, 
34 


Cependant , 
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coupe soi-même, on met la soupière au milieu de la table, 
et, aussitôt le potage servi, on la remplace par le relevé. 


Voir à la page 329 l’ordre dans lequel doivent ensuite être 
servis les mets. 


OBSERVATION. 


Il peut arriver, lorsque les convives sont nombreux et que 
l’on n’a pas mis les entrées doubles, qu'un ou plusieurs plats 
ne puissent contenir de quoi servir tout le monde; dans ce 
cas, on ne met dans le plat que juste ce qu'il faut pour que 
l'entrée ait bonne mine, puis on conserve le reste chaude- 
ment, et lorsqu'on est prêt à servir cette entrée, on le dresse 
dans un plat pareil à celui qui est sur table, et on les fait 
passer tous deux en même temps aux convives. 


EXEMPLE. 


Vous avez 24 côtelettes; votre plat ne peut en contenir 
que 14; vous tenez les 10 autres chaudement à la cuisine, 
et vous les faites apporter juste au moment de les servir. 


F. VipALEIN. 


| mes PR CU tr ES 
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DINER DE HUIT PERSONNES 


4°" serviee. 


2° service. 


Dessert. : © 
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MENU D'UN DINER DE HUIT PERSONNES 


1°: service. 


Potage au tapioca. 
Æÿ Six hors-d'œuvre. 


UN RELEVÉ. 


1. — Un brochet, sauce aux câpres. 


DEUX ENTRÉES, 


9, — Un fricandeau à l’oseille. 
3. — Un vol-au-vent à la financiere. 


2° service. 


UN ROTI. 


1. — Une poularde au cresson. 
9, — Une salade de saison. 


UN LÉGUME. 
3. — Asperges à la sauce. 
DEUX ENTREMETS. 


4, — Un gâteau de pâtisserie. 


5. — Un bavarois à la vanille. 
Dessert. 

1. — Un fromage sous cloche. 

2. — Un compotier de fruits assortis. 

3. — Une salade d'oranges. 

%. — Une assiette de bonbons. 

8. — Une assiette de petits-fours. 

6. -— Une assiette de biscuits. 


7. — Une assiette de marrons glacés, 
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DINER DE SEIZE PERSONNES 


1°" service. 


2° service. 


Dessert. 


MENU D'UN DINER DE DOUZE A SEIZE PERSONNES 
1" service. 
Potage : riz à la Crécy. 
&> Huit hors-d’œuvre. 
DEUX RELEVÉS. 
4. — Un turbot, sauce aux càpres. 
9, — Un filet de bœuf au madère. 
DEUX ENTRÉES. 
3. — Côtelettes d'agneau à la jardinière. 
4. — Fricassée de poulets aux champignons. 
Le milieu de table est réservé pour une corbeille de fleurs 
ou un candélabre. ; 


2: service. | 
: 


DEUX ROTS. 
4, — Un dindonneau au cresson. 
9, — Un buisson d’écrevisses. 
DEUX LÉGUMES. 
3.— Epinards au sucre. 
4. — Petits pois à la française. 
DEUX ENTREMETS. 
— Un baba glacé au rhum. 
— Une crème renversée au café. 
. — Salades de saison (deux). 


CN Doris 


Dessert. 


- — 9 fromages à volonté. 

— Compotier de fruits variés. 

— Compotier garni de raisins. 

__ Biscuits glacés (2 assiettes). 

— Petits-fours (2 assiettes). 

__ Bonbons variés (1 assiette). 

__ Candis et caramels (1 assiette). 

. — Macarons (2 assiettes). 

Le milieu de table est occupé par une corbeille de fleurs 


ou par un grand candélabre. 


pupwegwiy 


DINER de VINGT à 
VINGT-QUATRE 
PERSONNES. 


ie service. 


2° service, 


Dessert. 
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MENU D'UN DINER DE VINGT A 


PERSONNES 
‘7 service. 


DEUX POTAGES. 


1 tapioca. — 1 printanier. 
© Six hors-d’œuvre doubles. 


DEUX RELEVÉS. 


4.— Un saumon, sauce aux càpres. 
9 


QUATRE ENTRÉES. 


3. — Ris de veau à la chicorée. 
8. — Vol-au-vent à la financière. 


VINGT-QUATRE 


9, — Un filet de bœuf garni de légumes. 


4. — Côtelettes de mouton, sauce tomates. 


6. — Poulets à l’estragon. 
2° service. 


DEUX ROTIS. 


4. — Une poularde truffée. 
2. — Cinq perdreaux bardés. 
DEUX LÉGUMES. 


3. — Cardons au jus. 
4. — Petits pois à la française. 


DEUX ENTREMETS. 


5. — Un baba glacé au rhum. 
6. — Une gelée à l’anisette. - 
7. — Deux salades de saison. 
8. — Deux huiliers. 


Dessert. 


1. — Compoôtier de fruits variés. 
9. — Compote de fruits cuits. 

3. — Fromage glacé. 

4, — Croquenbouche d’oranges. 
8. — Deux assiettes de fromage. 
6. — Deux assiettes de bonbons. 
7. — Deux assiettes de candis. 


8. — Deux assiettes de petits-fours. 
9. — Une assiette de biscuits glacés. 


10. — Une assiette de biscuits Montbason. 


| 
Il 
1 
1 


Préface er. 00: il 
Vocabulaire s see 3 


Première Séries 
ARTICLES D'UTILITÉ GÉNÉRALE ET 
PRÉPARATOIRE: 


Bavaroise .. . . ee eo 
Caramel rene 
Chapelure, « - ss ee 
Bouquet de persil. . « + + + + 
Liaisons, . . . ss... 
?oux brun... ss... 
Roux blanc , . . . ee 
Pâtes à frire.» . se. 
Punade pour farces . « . + + + + 
Farce à pâtés chauds. . . + - : 

_— + froids. , 7.500. : 

_—  quenelles ou godiveau. : 
Manière de former les quenelles . 11 


«© «© © © 1 1 1 Si Où GS ON 


Farce de poisson pour quenelles. 11 
— pour pâtés maigres . + . 12 
Mauière de tourner les olives . . 12 
_— de blanchir de riz. . . - 13 


_— de hacher le persil et 
l'oignon + + « + + + - 13 

Croûtons de pain pour potages et 
garnitures, . « + » + + 14 

Manière de tailler le lard pour 
piquer . «+ + 14 
Manière de piquer + « + + + + * 15 
Observation sur les fritures. . « 16 
Friture de graisse de pot-au-feu . 16 
— de graisse de bœuf . . 17 
2 deteaindoux eme #0 ET 
0 Ge bourre tee ee LR 
nd ae dr on 

Manière de connaître quand la 
friture est chaude. . . 17 


Deuxième Séries 


TRAITÉ DES JUS, BOUILLONS, 
GELÉES DE VIAND:, SAUCES, 
GARNITURES, PURÉES DE LÉ- 
GUMES 


Le] 


Observation sur le pot-au-feu,. . 
Bouilone ee rotor 
Manière de faire le jus. + + + 


KL NN æ 


ee © 


Espagnole, , . . . . + «+ o 


Velouté. 4 011,7, 1.160 


| Sauce au beurre. . . . + . + 


Bécliamelle . . « . . : + +» 
Sauce piquante . «+ + » + 


poivrade . . . . + . » 


au-pauvre homme. . . 


tomate .:. . . + «+ «à 


mayonnaise. . . + + + + 


tartare . . « . + + + : 
ravigote ou remoulade. 


maître-d'hôtel . . . + . 


maître-d’hôtel liée . . 


beurre d’anchois , . + - 


beurre noir, . « « » 


Gelée de viande . - . « « « « 


| Purée d'oignons .-e + + » « * 


de pommes de terre. . 


Cuisson des haricots .« + « « + 


Purée 


de haricots. . . : . + 
de marrons. « « + + - 
d'oseille . . . « + + « 
de chicorée au jus . - 

— à la crème 
de pois verts. . . . - 
de pois SeCSe « + + + + 
de céleri-rave. « + » » 


Trufles pour garniture « + « « 


Champignons Tdi mr QurRe 
Champignons secs id. . « + « 
Mousserons ir 
Morilles CONS 
Olives Id EE 
Oignons ide 
Carottes Adi tee 


pour jardinière . . + - 


Navets pour garniture « « + + 


— 


Concombres pour garniture... 


Pommes de terre ide eur 
Haricots verts id, 
Petits pois à l’anglaise id. . « 
Pointes d'asperges id. . 
Fonds d’artichauts id. as 
Jardinière ‘1 MB ARPER 


pour jardinière . . 


Choux pour garniture. + : « 
| Choucroute ide ES eue 
Foies de volaille id. « « + « : 
Crêtes de coq id: 1. 


W KE & © W 
ou = 
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1 


29 


Pages 
Rognons de coq pour garniture : 50 | Quatrième Série, 
Ris de veau HORS RR 50 


Juenelle i Fa 50 2 2 
Rténelles id. . .. à BRAISÉ, GRILLÉ ET ROTI, 


Financière à br idees à 
Financière à brun id 30! AINSI QUE DE SES ABATS, ET 


| TRAITÉ DU BOŒEUF BOUILLI, 


Financière à ï 3 5 
Financière à blanc id. S 5 1 DU PARTI QU'ON PEUT TIRER 
A ue DE LA DESSERTE DU BOŒUF 
Troisième Série. BOUILLI. 
TRAITÉ DES POTAGES AU GRAS à £ 
= AU MAIGRR AU LATE EL DES Bœuf bouilli au naturel, , . . . 69 
Rs ge) True £ x 0 
POTAGES DITS DE SANTÉ , aux choux. . , ., 69 
à la choucroute, . . 69 
FOR A DAT 2 eme ue 52 à la sauce tomate, . 69 
croûte au pot, .. . . , 52 sauté à la poêle. . 70 
au vermicelle au gras. . 52 aux fines herbes,, . 70 
—. aAumaigre. . 58 AU TN Ne à 210 


=: au lb reuus 40 

au riz au gras, , . . . 53 
— au maigre. ; , . 53 
Ut eus dx 04 
— aux pâtes d'Italie 54 


enshachis. ru s 42271 
en boulettes au four. 71 
— frites. . 72 

à la poulette... . +72 
en.miroton .. 078 
aumaigre,augras 54 à la vinaigrette , . 74 

au macaroni, . , . , « 04 en salades diet DA 
à la semoule au gras, . 55 | Filet braisé au jus. , . . . , . 74 
— au maigre. 55 à la Soubise. , «+ . 76 

—  aulait . . 55 à la sauce tomate, . 76 

AU PIUIOn su eiabe se 00 au MABME SES es MU 
AU SADOU ae. s748 0 SL OT aux légumes, . . . 77 
au tapioca au gras, . .« 55 aux Cornichons, . , 78 
— au maigre, . 56 à la sauce piquante. 78 

— . au lait, ,., 56 aux champignons, , 78 

de fécule au gras. . . 56 aux truffes, , , . . 79 
— AAAituis ee 57 au macaroni. , « . 79 
aux œufs pochés, . , « 57 | Côtes de bœuf braisées au que. :.: 79 
als Crécy. desbes sn 08 à la choucroute . 80 
à la julienne au gras . 58 à la sauce tomate, 81 
— au maigre. 59 aux légumes. , , 81 

aux ChOUS,. este àla bonne femme, 82 
aux choux, maigre , . . 6 àlasaucepiquante 83 
Bouillon maigre pour tous po- à l’étouffade, . . 83 


ETATS 
ETELIETEPI EF 


L'ERTAEPTE 


@ 


AAA EDIT AA EI 


TITI I 


tages, . . 604 Bosuf à la mode... 150 4% 84 
Potage aux poireaux . . . , . . 60 + en daube, , 4.4, 43. 184 
ea loInon clan 0e AR MBMRIDINeb LS. |: nb ain 2 96 
Soupe à l'oignon ....,...: 61 | Bifteck au naturel . . , ., . . 86 
Potage à l'oignon lié . . . ., . . 62 — à la maître-d’hôtel. . , 86 
— à l’oseille, clair . +. : .« 62 — au beurre d'anchois . , 86 
— à l'oseille, lié, ,,.. , . 62 — aux pommes de terre 
— à la purée de pois, . . . 62 Bétessts NI 86 
— aux haricots . . , , .. 63 —. aux pommes de terre 
— aupotiron ..,..,.,. 63 sautées 4 40 0, 87 
Soupe au fromage . . , : , . .  63| -— aux pommes de terre 
Panato 2. see steel maître-d’hôtel . , 87 
Soupe au lait, . . . . ...,.  65| — à la purée de pommes 
Potage au lait d'amandes , , , , 65 détterre sn. 5.487 
Lait de poule . ..,..,.,, 466| _ à la jardinière, . . . . 87 
Bouillon aux herbes . . . . .. 66 |  — à la sauce tomate . , . 7 
— de mou de veau, , , * 67 | Filets ou biftecks sautés , .-, 88 


— de poulet pectoral . , , 67 | Filet santé au naturel . , . . : 88 
= —  rafraîchissant, 67 — dans sa glace, . . , .- 88 


Filet sauté au madère , « , 4 « 
à la bonne femme. , 
à la sauce piquante . 
aux champignons . . 
aux olives, . . + . 
aux trufles . « « « + 
Tournedos. . 
Entrecôte à la maître-d’hôtel . . 
au Cresson , 4 + + + « 
au beurre d’anchois. . 


= au pommes de terre 
frites. « . 
à la purée de pommes 
de terre. . 


à la sauce tomate, . . 
à la bonne femme. . . 
à la sauce piquante. . 
aux champignons. 
aux olives 4 « + « « + 
Bœuf rôti. . . 
Filet rôti . 
à la casserole. « , + « 
réchauffé, . . , . . . 
à la sauce piquante, . 
Côte de bœuf rôtie. 
Rosbif, 
Langue de bout braisée. APRES 
à la sauce piquante . . « 
en hochepot. . . s + « « 
Queue de bœuf APM ere 
Queue de bœuf aux petits pois 
Palais de bœuf braisés . . + . + 
à la poulette . . + 

—_— à à la sauce piquante. 
Rognons de bœuf sautés . 
— au vin rouge. « 
— au vin blanc. . 
Gras as double à la lyonnaise . . « 
à la mode d'Auvergne 
à la poulette. . + « 
sur le gril. + + « 


. 
+ 
ee 
._. drere es © 


Cinquième Séries 


TRAITÉ DU VEAU ET DE SES IS- 
SUES ET ABATS. 


Veau rôti à la broche. . . . « » 
au four 4, « + ee + + 
à la casserole. . 
réchauffé, 

_— en blanquette, . .« « « 
Fricandeau au jus « + » + » « 
à l’oseille. , .« . « : 
à la sauce tomate. . 

= à la chicorée. . , . 
Rouelles de veau. . 
Pouelles de veau au jus . : + + 
gux légumes. , «+ + + + 


rm ee. 


... . 


Pages 
88 
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107 


Rouelles aux petits pois, 
Veau à la bourgeoise, . , 
Ragoût de veau . ., , 
Blanquette de veau, . , 
Escalopes de veau . , ., 
aux champignons . 
Côtelettes de veau . . . , . . . 
grillées" rie 
panées ... . , « e 
pantéeni ia lirers qe 
à la poêle... :, « + 
au jambon, . « . . : 
aux champignons, , . 
braisées au jus . + . . 
— à l'oseille, . . 
sauee tomate . 
— à la chicorée. 
aux carottes. , . . « 
en papillotes, . , . . 
Ris de veau . 
Au jus 1e 0 
à loseille, . . .< « 
à la chicorée . . , . 
à la sauce tomate . « 
à la poulette Pr 120 
aux pois . . + « « 
Caboche ou tête de veau sans la 
peau. . + « 
Tête de veau dans sa peau. . . 
à la sauce tomate. 
frite, en marinade. 
Oreilles de veau à l'huile. . : . 
à la sauce tomate, 
à la sauce piquante. 
frites en marinade. 
Langues de veau sauce tomate . 
en papillotes , . . 
Cervelles de veau à l'huile . . . 
à la sauce tomate . . 
au beurre noir. . . . 
au beurre, . . . 
à la maître-d’ hôtel. 
à la poulette . . . . 
frites ou en marinade. 
Pieds de veau à l'huile . 
à la poulette . . . 
frits en marinade , 
Foie de veau à la bourgeoise . 
sauté au beurre, . . 
— au vin. .. 
— champignons. 
grillé, 
Fraise de veau à l'huile, . . . . 
Queues de veau en hochepot . . 
aux petits pois, . 
Mou de veau en ragoût. 
_— a la marinière oc: 
Rognon-de veau sauté « ++ + 


Fognondeveau sauté au vin blanc 
grillé . , 


Sixième Série. 


TRAITÉ DU MOUTON 
L'AGNEAU. 


ET DE 


ïigot rôti à Fa broche. . . . . . 
au four Rio e 
Desserte de-gigot. — Emineé, 
Emincé sauté aux oignons . 

en HORS TRS SES ee 


Gigot braisé au jus . . , , . 
—. braisé auiriz {7 0, 
— à l’eau garni de légumes. 
—. à la portière . : . . . . 
— à la paysanne, . . . 

Fpaule de mouton rôtie, . . . . 


braisée au jus. . . . 
braisée aux légumes. , . 
aux pommes de terre . . 
en rasonts me ee 
Filets de mouton, . , «+ « . « 
braisés au jus. ... . .« . 
braisés aux légumes. . . 
aux navets , . . + « + + 
à l'étouffade , , , . . « 
au TZ... ee + 
aux oignons « « + + + » 
en ragoût, , « + « » © * 
Côtelettes de mouton. . . . . 
grillées au naturel, . . . 
sautées au naturel, . . . 
panées . , , . + « + + 
à la jardinière . . , 
sauce tomate . . . . . « 
aux pointes d’asperges. . 
hla-mimute, 1,7. : 
R'læ Soubise. #7 + 
aux OÏgNONS à + «+ . + 
à la sauce piquante. , . 
Ala poele re mer 
Poitrines de mouton grillées. . . 
en ragoût, . . + + + « « 
Uollets de mouton grillés. . . 
en ragoft. . , .« . . . - 
Ragoût de mouton aux pommes 
de terre. 
aux navets. 
aux petits oignons , 
aux petits pois . 
au riz... ne 
Queues de mouton en hochepot : 
aux petits pois. . . 
aux petits oignons 
AUNNIZE Se Eee ne 
Langues de mouton à la sauce pi- 
quante . , « 


| 
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Pages 


145 | 
145 | 
| Rognons de mouton à la brochette, 


146 
146 
147 
149 
149 
150 
151 
152 


153 
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| Fricassée d’aoneau. . 


159 | 


160 


160 | 


161 
161 
152 
162 
162 
163 
163 
164 
164 


165 | 


165 
166 
166 
167 
167 
167 


167 
169 
169 
169 
170 


170 | 


171 
171 
172 


172 


Langues aux oignons, . .. . 
Cervelles de mouton . : , . . . 
sautés aux champignons, 
an vin rouge, . 

au vin blanc... 

aux fines herbes , 
à la lyonnaise. . , . . 
de mouton à l'huile. . . 
à la poulette .". : , .: 
frits, dits en marivade, 
Fressure de mouton . . . . . . 
Rosbif d'agneau à la broche . . 
Gigot d'agneau au four . . . . . 
à l’étouffade, . . 
aux champignons, 
aux ojeuons . . 
à l'oseille à . . 
Epaule d'agneau rôtie,. . . .. 
brisée ei 

aux légumes. ., 
aux oiguons. , , 
à l'étouffade, . . 
aux champignons 
en fricassée , . 


Pieds 


| Blanquette d'agneau. , . . ., 


Côtelettes d'agneau 4. « » - 
Poitrines d'agneau grillées . . , 
à ‘a poulette, 
àhla sauce tomate, 
aux pet ts pois es 

Collets d'agneau. 15e , 4 
Fressure d'agneau en ragcût . , 
à la pou'ette. 


Septième S'rie 


TRAITÉ DU COCHON DE LAIT, DU 
PORC ET DU SANGLIER 


Manière de tuer et d’échauder un 
cochon de lait, , . . 
de vider et trousser un 
cochon de lait. , ., 
Cochon de lait rôti. . +. . .. 
LAPTOP LES TR, 


|-Jambons, manière de les saler et 


de les conserver … . 
Petit salé aux choux . 4 , , . . 
à la purée de pois , . 
Jambon au 1uturel, 4, . . 
au& Chou 120.06. 
aux épinards , , : « . « 
aux petits pois , , « « . 
falaspoele sm, 
Andouilles et andouillettés , . . 
Cervelags es MEME 
Saucissons euits , 


+ 9° eo 


Pages 
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174 
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175 
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175 
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188 
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Saneissons CTUS , « » + » 
SAUCISSÉS aa nee EE Te 
grillées, 2 10 
àla poêle, , 
au vin blanc, , . . : 
— aux œufs , . . 
Rondins : manière de les faire, . 
= grillés , 4. 2.04. 
SR "5 ie me 
sautés aux pommes. 
Fricassée de cochon . . . . . . 
Pieds de cochon à la Saint-Mene- 
honld Eee ete 
Pieds de cochon farcis. . . 
Porc frais xOfi su 1. 
anvin blanche. 
à la sauce Robert. . . 
— à la sauce piquante . . 
à la paysanne . 
Biftecks de porc frais. . . . . 
Côtelettes de porc frais. . , . . 
à la sauce Robert. . . 
à la sauce piquante. . 
sautées à la poêle, . . 
Rognons de cochon, . , . . . . 
Sanglier. . 4. + + see +0 0 
Sanglier à la sauce poivrade. , . 
Côtelettes de sanglier. , . . . . 
Jambons de sanglier. . .« . . 


Huitième Série. 


TRAITÉ DE LA VOLAILLE 
DU LAPIN DOMESTIQUE: 


Manière de vider un poulet . . . 
de-le flamber . , . . . . 
de le trousser pour rôtir . 
pour entrée. 
de le découper cru. . 
.Poulet rôti à la broche. . . . , 
ATOUT eee 
à Ja casserole, . . 
ÉTÉ eee ete Net e » 
à l'étouffade au jus . . . 
à la sauce tomute, . , 
aux champignons. « . . 
aux olives , ...… ee 
aux petits pois . . . + + 
Chapon au gros sel, . + « + + « 
Poule au riz: + + « e + «+ 
Poulet braisé au jus, . . « + « 
à l’estragon sauce claire. 
à l'estragon sauce liée . 
h la sauce tomate . . 
au b'ane , . . « « « 
aux petits oignons, + « 
à la Énancière, . « « « 
Galantine de poulet, « » ++ 


— 
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Poulet sauté au beurre, , . 
Manière de dresser un poulet . 
Poulet sauté aux fines herbes, 


. 
aux champignons. 
à la Marengo. . . 
aux tomates . . . 
aux truffes. “ 
aux pois au lard . 
à la paysanne . 
Fricassée de poulet au naturel , 
aux morilles . . , . . 


| Poulet à la tartare. . . . , 


202 


202 | 
203 | 
203 | 
204 | 


204 
206 


207 
207 
206 


208 | 
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209 
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22 
22 
22 
22 


Lo) 


Li] 


Lo 


à la remolade, . . . . , 
à da diable in en 
FREE LS HÉROS OP 
Capilotade de volaille, . . . 
Marinade de volaille. . . . . . . 
Salade de poulet... .".. 


| Poulet en mayonnaise , . . . . 
207 | 


| Manière de le dés 


Emincé de poulet + . . . . 
à la béchamelle, . , . . 
Hachis de volaille, . . . «+ . . 
Croquettes de volaille , . , . . 
Rissoles de volaille, . , . + + 
Dindon rôti à la broche, . . . . 
AUTFOUN ET a dehede 
à la casserole, . . « 
farci aux marrons. . À 
braisé à l'estragon, . , . 
à la sauce tomate . 
aux petits pois . , 
à la paysanne. , . . . . 
en oka aux navets , , . 
Abatis de dindon, mauière de les 
échauder et de les blanchir . 
Abatis aux navets . . . . . « « 
aux petits pois . 
à la bonve femme, . . 
Aiïlerons de d'ndon... . , . 


| Dindon en daube, . . , . . + 


en galantine , ... . « . 
Dsscrh els 
de Jle-farctrs." 5 "1. 
Cuisson de la salantine, « , . 
Claification de’la gelée. 
Dindon truffé . . 7. . » que 
Capilotade de dindon. . « 
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2 vol. grand in-18 jésus ornés d’un grand” nombre de figures, 10 » 
Histoire du Pont-Neuf, par Edouard Fournier. 2 vol. in-18 ornés d’une 
belle photographie. Gu:< 
Les Hommes de Lettres, roman contemporain, par MM. Edmond et 
Jules de Goncourt. 1 vol. grand in-18 jésus. 3. » 
Le 13° Hussards, par Emile Gaboriau. 11€ édit. 1 charmant vol. grand 
in-18 jésus. 3 » 


Les Mypocrites, par Turpin de Sansay. Avec lettres de George Sand, 


Emile Augier, Michelet, Aug. Vacquerie, etc. 1 vol. grand in-18 jésus. 3 » 


Sean Lebon, par Gustave Chadeuil. 1 vol. grand in-18 jésus. ST) 
Sessie, par M. Mocquard, chef du cabinet de S. M, l'Empereur. 5e édilion 
2 vol. grand in-18 jésus. 6.» 


Le Langage fondé sur la logique, la grammaire et la rhétori- 
que, à l'usage des élèves qui veulent savoir raisonner avant de parler, par 


Tardif de Mello. 1 vol, grand in-18 jésus 2 » 
Le Livre des Patiences, par Me de F... 15e édit. 1 vol. in-18. 1 50 
La Loi de Dieu, par Charles Deslys. 1 vol. grand in‘18 jésus. 3 » 
Mademoiselle Million, par madame Urbain Rattazzi (Marie de Solms). 

28 édit. 1 joli vol. grand in-18 jésus orné d’une belle photographie. 3 ) 


Le Mangeur d’hommes (récit de chasse), par Jules Gérard, le tueur de 
lions, 2e édition. 4 vol. grand in-18 jésus, illustrations de J.-A. Beaucé ct 
Andrieux. 83 50 

Manuel du Capitaliste, ou tableaux en forme de comptes-faits pour le 
calcul des intérêts de l'argent à tous les taux, pour toutes les sommes, pour 
toutes les époques, etc., par Bonnet. 16e édit. augmentée du Tableau de 
comparaison des monnaies étrangères avec les monnaies françaises, etc., 
par Seb. Bottin, 1 vol. in- 8, broché. 5 » 
— Relié. 6 » 

Manuel du Chasseur au chien d’arrêt, par M. Léonce de Curel, suivi 
de la loi sur la chasse. 4e édit. 1 vol. grand in-18 jésus avec gravure. 3 » 

Le Manuscrit de ma Cousine, par H.-T. Leidens. 1 charmant vol. 
grand in-18 jésus. 3 » 

Les Marchauds de miracles, histoire de la superstition humaine, par le 
vicomte de Caston. 1 beau vol. grand in-18 jésus. 3 » 

La Marquise d’Egmet, ou une Année de la vie d’une femme qni s’en- 
nuie, par madame la marquise de la Grange, née Caumont la Force. Nouv. 


édit. 1 vol, grand in-18 jésus, 3 » 
Les Martyrs de l'Amour, par Louis Jourdan. 2e édit. 1 joli vol. grand 
in-18 jésus, orné d’uné photographie. 3 » 


Imprimé par Charles Noblet, re Soufflot, 18 
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